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BEDIENUNGSANLEITUNG

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch, bevor Sie Ihren OUTDOORCHEF Holzkohle-Kugelgrill in Betrieb nehmen.

USER GUIDE

Please read these instructions carefully before using your OUTDOORCHEF charcoal kettle barbecue.

MODE D'EMPLOI

Veuillez lire attentivement cette notice avant de mettre en service votre barbecue sphérique a charbon OUTDOORCHEF.

ISTRUZIONT PER LUSO

Leggere attentamente le presenti istruzioni in tutte le loro parti prima di mettere in funzione il barbecie sferico a carbonella OUTDOORCHEF.
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BEDIENUNGSANLEITUNG

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch, bevor Sie Inren OUTDOORCHEF Holzkohle-Kugelgrill in Betrieb nehmen.

SERIAL NO.

WICHTIG:
Sie finden die Seriennummer lhres Grills auf der Riickseite der beiliegenden Mappe ,Manual & Inspiration*. Je nach Grillmodell
finden Sie die Nummer zusatzlich auf dem Datensticker, welcher sich entweder am Grillgestell oder auf der Bodenplatte befindet.

Die Seriennummer und Artikelnummer sind wichtig fiir eine problemlose Abwicklung bei Riickfragen, bei Ersatzteilbestellungen und bei
allfalligen Garantieanspriichen. Bewahren Sie die Bedienungsanleitung an einem sicheren Ort auf. Sie enthalt wichtige Informationen
beziglich Sicherheit, Betrieb und Unterhalt. Bitte notieren Sie die Seriennummer Ihres Grills im vorgesehenen Feld oben ,Serial No.".

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung an einem sicheren Ort auf. Sie enthalt wichtige Informationen bezuglich Sicherheit, Betrieb und Unterhalt.
ACHTUNG: Der Holzkohle-Kugelgrill von OUTDOORCHEF darf nicht als Feuerstelle verwendet werden.

SICHERHEITSHINWEISE

Das Nichtbeachten dieser Sicherheitshinweise und Vorsichtsmassnahmen kann zu ernsthaften Verletzungen fiihren. Lesen Sie deshalb vor
Inbetriebnahme Ihres Grills alle in dieser Anleitung enthaltenen Hinweise genau durch.

= Nicht in geschlossenen Rdumen nutzen!
= ACHTUNG! Zum Anziinden oder Wiederanziinden keinen Spiritus oder Benzin verwenden!
Nur Anziindhilfen entsprechend EN 1860-3 verwenden!
= ACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten!
= ACHTUNG! Dieses Grillgerat wird sehr heiss und darf wahrend des Betriebes nicht bewegt werden!
= Lassen Sie den Grill wahrend des Betriebes nie unbeaufsichtigt.
= Platzieren Sie den Grill vor der Inbetriebnahme mdglichst windgeschitzt.
= Verwenden Sie ausschliesslich handelsibliche Grillanziinder und beachten Sie die Hinweise auf der Packung.
= Geben Sie niemals Zindflussigkeit oder mit ZindflUssigkeit getrankte Kohle auf heisse oder warme Kohle nach.
= Halten Sie einen Sicherheitsabstand von 1,5 m zu brennbaren Materialien.
= Gerate, die mit Lenkrollen ausgestattet sind, nicht (iber unebene Boden oder Absatze schieben!
= Entfernen Sie die Asche erst, wenn diese komplett erkaltet ist.
= Tragen Sie beim Grillen und beim Einstellen der Liftungsoffnungen stets Grillhandschuhe.
= Tragen Sie entsprechende Kleidung. Lange lose Armel fangen schnell Feuer.
=  OUTDOORCHEF empfiehlt, dass das Grillgerat vor dem ersten Gebrauch aufgeheizt wird und der Brennstoff mindestens 30 Minuten durchgliiht.
= Fir offene und geschlossene Grills und auch fiir fest installierte Grills: ,Betreiben Sie den Grill nicht
in geschlossenen und/oder bewohnbaren Raumen, z. B. Gebauden, Zelten, Wohnwagen, Wohnmobilen, Booten.
Es besteht Lebensgefahr durch Kohlenmonoxid-Vergiftung*
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MASSNAHMEN VOR DEM EINHEIZEN

= Stellen Sie den OUTDOORCHEF Holzkohle-Kugelgrill auf einen geraden und sicheren

- Untergrund.
\ g

: = Achten Sie vor dem Anziinden der Kohle darauf, dass die Aschenschale richtig eingelegt
ist und alle Liftungsschlitze gedffnet sind.

Die Position der unteren Liftungséffnungen ist durch eine Anzeige an der Aschenschale
einfach ersichtlich.

*  Die Hitze kann durch das Offnen und Schliessen der Liiftungssffnungen problemlos regu-
liert werden: Offnen erhéht die Temperatur und Schliessen verringert sie.

= OUTDOORCHEF empfiehlt: Verwenden Sie handelstibliche Anziindwiirfel und Papier fiir das
Einheizen ihres Grills anstelle von Anziindflissigkeit.

= Um eine hohe und konstante Hitze zu erreichen, empfehlen wir den Gebrauch qualitativ
hochwertiger OUTDOORCHEF Holzkohle oder Briketts. Lagern Sie diese an einem
trockenen Ort.

= Verwenden Sie fiir hren OUTDOORCHEF Holzkohle-Kugelgrill folgende Startfiilimengen:

= Y
lj 480 1'000 Gramm 000
o o0
lj 570 1500 Gramm 000

Die passende Holzkohle oder Briketts finden Sie bei Ihrem OUTDOORCHEF Handler.

EINHEIZEN FUR HOLZKOHLE-GRILLS MIT ANZUNDROST

1. Entfernen Sie vor dem Einfeuern das gesamte Innenleben (Grillrost, Trichter, Saftschale,
Kohlenschale) des Grills, damit gentigend Luft vorhanden und somit eine optimale
Brennleistung gewahrleistet ist.

2. Setzen Sie den kleinen Anziindrost ein, belegen Sie ihn mit handelsiiblichen Anziindwdirfeln
und entfachen diese. Verwenden Sie jedoch keine Flissigkeiten wie Benzin, Spiritus oder
vergleichbare fliissige Brennhilfen. Geben Sie niemals Ziindflussigkeit oder damit getrankte
Kohle auf heisse oder warme Kohle.

3. Legen Sie nun die Kohlenschale ein und bedecken Sie diese mit Holzkohle / Briketts
(siehe dazu Startfillmenge aus Kapitel MASSNAHMEN VOR DEM EINHEIZEN).
Achten Sie darauf, dass keine Briketts an der Kugel anliegen.

4. Lassen Sie die Kohle mit gedffnetem Deckel ca. 30-45 Minuten brennen, bis sie

0-0-0
0:0.0.0__ >

gleichméssig gliht und von einer weissen Schicht umgeben ist.
Beginnen Sie erst dann mit dem Grillen.
5. ,Grillgut erst auflegen, wenn der Brennstoff mit einer Ascheschicht bedeckt ist.“



[WEIGRILLS IN EINEM: DANK DEM EINZIGARTIGEN EASY SLIDE TRICHTER-SYSTEM

Der Trick mit der Kohle: Sie wird nur auf einer Seite eingeflillt. So kann man im selben Grill mit verschiedenen Temperaturzonen

arbeiten.

Dank dem EASY SLIDE Trichter-System verschiebt man das Grillgut mit einer einzigen Handbewegung von der direkten zur
W indirekten Hitze. Uber eine Ventiléffnung im Deckel und an der Unterseite der Kugel kann die Hitze optimal reguliert werden.

Der aufklappbare Grillrost ermdéglicht auch wéhrend des Grillens ein bequemes Nachfiillen der Kohle.

DIREKTE HITZE INDIREKTE HITZE

Direktes Grillen und Kochen Beim indirekten Grillen, Kochen und Backen

L
«

EASY SLIDE Trichter so in Position bringen, dass Offnung des EASY SLIDE Trichters
die Offnung tber der Kohle liegt. von der Kohle wegdrehen und Deckel schliessen.
Grillgut direkt Gber der Offnung verteilen. Die gesamte Grillflache kann nun

fur indirektes Grillen genutzt werden

GEBRAUCHSANLEITUNG FUR DEN HOLZKOHLE-KUGELGRILL

1. Verteilen Sie die Kohle nun so, dass nur eine Halfte der Kohlenschale belegt ist und die
Saftschale in der Mitte eingesetzt werden kann. Die zweite Hélfte der Schale soll frei
bleiben, damit Sie wahrend des Grillens:

a. eine optimale Luftzufuhr und somit eine maximale Hitzeentwicklung erreichen und

b. einfach und schnell durch Drehen des Rostes zwischen indirekter und direkter
Hitze wahlen konnen (siehe dazu ZWEI GRILLS IN EINEM: DANK DEM
EINZIGARTIGEN EASY SLIDE TRICHTER-SYSTEM)

2. Setzen Sie nun die Saftschale in die Mitte des Kohlenrostes und flillen Sie sie mit der
gewdlnschten Flissigkeit.

3. Legen Sie erst dann den Trichter und den Grillrost ein. Achten Sie darauf, dass der
aufklappbare Teil des Rostes lber der Trichter6ffnung steht, damit die beiden Nocken
unter dem Grillrost problemlos in die daflr vorgesehenen Lécher im Trichter eingefugt
werden konnen.

4. Drehen Sie die Trichter6ffnung so, dass sie tber der brennenden Kohle steht. Dadurch
erreichen Sie eine optimale Luftzirkulation. Beginnen Sie erst dann mit dem Grillen.

5. Beobachten Sie stets die Hitzeentwicklung in Ihrem Grill, bevor Sie weitere Kohle
nachgeben. Eine vorsichtige Dosierung ist notwendig, damit der Temperaturanstieg unter
Kontrolle gehalten werden kann. Um das Grillgut und den Grill zu schiitzen, sollten nicht
hohere Temperaturen als 300° C (626° F) erreicht werden. Zu hohe Temperaturen kénnen
Grillteile verformen.

6. Der aufklappbare Grillrost erleichtert das Nachfiillen der Holzkohle wahrend des
Grillens. Drehen Sie den Grillrost so, dass der aufgeklappte Teil Gber der Trichterdffnung
steht. Fillen Sie die Briketts nach und warten Sie ca. 5-10 Minuten bei ge6ffnetem
Deckel, bis diese vollstandig gliihen.




TIPPS UND TRICKS

Mit indirekter Hitze

Grossere Bratenstlicke oder ganze Hahnchen: Dank des EASY SLIDE Trichters mlssen grossere Fleischstiicke wahrend des Grillens nicht
mehr gewendet werden. Die Hitze der gliihenden Kohle steigt an den Innenseiten der Grillkugel empor und verteilt sich gleichméssig in der
ganzen Kugel.

Legen Sie das Grillgut auf den vorgeheizten Grillrost Gber den geschlossenen Teil des EASY SLIDE Trichters und schliessen Sie den Deckel.
Lassen Sie immer etwas Abstand zwischen den einzelnen Fleischstlicken.

Durch das Schliessen des Deckels wird das Grillgut von allen Seiten gleichmassig gebraunt und der Saft bleibt im Braten.

Um bei grésseren Stlicken nichts dem Zufall zu tberlassen, empfehlen wir den OUTDOORCHEF GOURMET CHECK-

das Kerntemperatur-Messgerét flr perfekte Ergebnisse.

Mit direkter Hitze

Kleinere Fleischstlicke wie Steaks, Koteletts und Wirste: Das Grillgut wird auf den vorgeheizten Grillrost Gber dem offenen EASY SLIDE
positioniert und bei geéffnetem Deckel kurz angebraten. Drehen Sie den EASY SLIDE so, dass danach das Grillgut nicht mehr Gber der
glihenden Kohle zu liegen kommt und braten Sie mit geschlossenem Deckel fertig.

Damit Sie ein optimales Ergebnis fiir Kurzgebratenes erzielen, empfehlen wir den 2 TEILIGEN GUSSEISENROST von OUTDOORCHEF.
Legen Sie den heissen Grilldeckel nicht auf den Rasen. Benutzen Sie bei Modellen ohne Deckelscharnier bzw. Deckelhalter den Haken, der
sich an der Innenseite des Deckels befindet, um diesen am Rand der unteren Grillkugel einzuhangen.

Achten Sie darauf, dass sich immer Flussigkeit in der Fettauffangschale befindet.

TIPP: Um das Fleisch vor dem Austrocknen zu schitzen, kann Wasser in die Saftschale gegeben werden, das wahrend des Grillens
verdampft. Anstelle von Wasser kénnen auch Fruchtséfte und aromatische Holzer wie Rebenholz oder Apfelholz etc. verwendet werden, die
einen kostlichen Geschmack erzeugen.

Die Position der unteren Liftungsdffnungen ist durch eine Anzeige an der Aschenschale einfach ersichtlich. ACHTUNG: Der Liftungsschieber
am Deckel hingegen muss wahrend des Grillens immer offen bleiben (siehe auch GEBRAUCHSANLEITUNG FUR DEN HOLZKOHLE-
KUGELGRILL)

OUTDOORCHEF empfiehlt, den Deckel wahrend des Grillens zu schliessen. Durch die Luftzirkulation im Innern des Grills verkdrzt sich die
Grillzeit bis zu einem Dirittel.

Tragen Sie beim Grillen und beim Einstellen der Luftungsoffnungen stets Grillhandschuhe. Gebrauchen Sie zum Wenden des Grillguts anstelle
einer Gabel eine gute und genligend lange Fleischzange, damit das Fleisch nicht angestochen werden muss und saftig bleibt.

Mit dem richtigen Zubehor macht lhr OUTDOORCHEF noch mehr Spass. Ob Grillen, Kochen oder Backen: Lassen Sie Ihrer Kreativitat und
Experimentierfreude freien Lauf.

Alle Zubehérprodukte fiir Ihren Grill finden Sie unter OUTDOORCHEF.COM



REINIGUNG UND UNTERHALT

Wenn Sie nach dem Grillen die Kohle ersticken wollen, setzen Sie den Deckel auf und schliessen Sie alle Luftungsdffnungen. Verwenden Sie
kein Wasser.

= Entfernen Sie vor dem néchsten Grillen immer samtliche Aschenrtickstande.

= Reinigen Sie die verschiedenen Roste mit einer Grillblrste mit Messingborsten (keine Stahlborsten). Benutzen Sie keine scharfen
Gegenstdnde oder aggressiven Reinigungsmittel. Waschen Sie die Fettauffangschale mit Seifenwasser aus oder reinigen Sie diese mit dem
OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.

= Damit Sie sich moglichst lange an Ihrem Grill erfreuen kénnen, empfehlen wir lhnen folgendes:
Schitzen Sie ihren Grill, nachdem er ganz abgekdhlt ist, mit einer passenden OUTDOORCHEF Abdeckhaube vor Umwelteinflissen. Um
Staufeuchtigkeit zu verhindern, die Abdeckhaube nach Regen entfernen. Abdeckhauben kénnen Sie bei Ihrem Grillhandler beziehen.

ANWENDUNG DES OUTDOORGHEF CHEF-CLEANER

WICHTIG: Der Grill darf wahrend der Verwendung des OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER nicht in Betrieb sein.

Zum Schutz Handschuhe und Brille tragen. Den Grill oder das Zubehér in noch leicht warmem Zustand einsprithen und 10 Minuten einwirken
lassen, bis sich der Schaum aufgeldst hat.

Bei Bedarf mit einer geeigneten Grillbiirste oder einem Nylonschwamm nachreinigen. Danach griindlich mit Wasser abspilen und trocknen.
ACHTUNG: Der OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER darf nicht auf pulverbeschichteten Flachen verwendet werden.

VERBRAUCHER-GARANTIE

Fir detaillierte Informationen zur Verbrauchergarantie / Gewahrleistung verweisen wir gerne auf die Allgemeinen Geschaftsbedingungen
(AGB’s) unter https://www.outdoorchef.com/agb

Die registrierte Marke OUTDOORCHEF wird durch folgende Unternehmung reprasentiert
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Einen Handlernachweis finden Sie auf unserer Website unter OUTDOORCHEF.COM
** Die Seriennummer sowie die Artikelnummer konnen Sie dem Datensticker auf ihrem Grill entnehmen
(siehe dazu den ersten Abschnitt dieser BEDIENUNGSANLEITUNG).
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USER GUIDE

Please read these instructions carefully before using your OUTDOORCHEF charcoal kettle barbecue.

SERIAL NO.

IMPORTANT:
You can find the serial number of your barbecue on the back of the enclosed ,Manual & Inspiration” folder. Depending on the barbecue
model, you will also find the serial number on the data sticker that is either attached to the barbecue frame or the base plate.

The serial number and item number are important to allow smooth processing of enquiries, orders for spare parts and any warranty claims.
Keep the User Guide in a safe place. It contains important information about safety, operation and maintenance. Please make a note of the
serial number of your barbecue in the ,Serial No” field above.

Keep the User Guide in a safe place. It contains important information about safety, operation and maintenance. WARNING: Do not use the
OUTDOORCHEF charcoal kettle barbecue as a fireplace.

SAFETY INFORMATION

Failure to comply with this safety information and the precautionary measures can lead to serious injuries. Read all the information contained in

this User Guide carefully before using your barbecue.

"Do not use indoors!"

"WARNING! Do not use spirit or petrol for lighting or relighting! Use only firelighters complying to EN 1860-3!"
"WARNING! Keep children and pets away!"

"WARNING! This barbecue will become very hot, do not move it during operation!"

Never leave the barbecue unattended while in use.

Select a location protected as much as possible from the wind before lighting the barbecue.

Use only standard barbecue lighters and follow the instructions on the packaging.

Never add firelighting fluid or charcoal soaked in firelighting fluid to hot or warm charcoal.

Keep a safety clearance of 1.6 m from flammable materials.

Do not push appliances with castor wheels over uneven surfaces or steps!

Do not remove the ash until it has cooled down completely.

Always wear barbecue gloves when barbecuing and adjusting the ventilation openings.

Wear appropriate clothing. Long, loose-fitting sleeves can quickly catch fire.

OUTDOORCHEF recommends heating the barbecue and allowing the fuel to burn for at least 30 minutes before using it for the first time.
For open and closed grills and also for permanently installed grills: “Do not operate the grill in closed and /or habitable rooms,
Buildings, tents, caravans, motor homes, boats. There is a danger of life due to carbon monoxide poisoning”
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PREPARATION BEFORE LIGHTING THE BARBECUE

Place your OUTDOORCHEEF charcoal kettle barbecue on a level, firm surface.

Before lighting the charcoal, make sure that the ash tray is inserted correctly and that all
ventilation slots are open.

The position of the ventilation openings at the bottom is illustrated clearly by an indicator
on the ash tray.

The heat can be regulated easily by opening and closing the ventilation openings: opening
increases the temperature and closing reduces it.

OUTDOORCHEF recommends: Use standard firelighter blocks and paper to light your
barbecue instead of firelighting fluid.

For obtaining a constantly high temperature, we recommend using the high-quality
OUTDOORCHEF charcoal or briquettes. Store these in a dry place.

Use the following starting quantities to fill your OUTDOORCHEF charcoal kettle barbecue:

You can find suitable charcoal or briquettes at your OUTDOORCHEF retailer.

e )
lj 480 1,000 grams 000
€ 'Y
Jj. 570 1,500 grams 000

LIGHTING CHARCOAL BARBECUES WITH A LIGHTING GRATE

0-0-0
0:0.0.0__ >

Before lighting, remove all the internal parts (barbecue grid, funnel, juice tray, charcoal
basket) from the barbecue to ensure sufficient air and consequently burning performance.
Insert the small lighting grate, cover it with standard firelighter blocks and ignite them. Do
not use any liquids such as petrol, spirits or similar firelighting fluids. Never add firelighting
fluid or charcoal soaked in firelighting fluid to hot or warm charcoal.

Now insert the charcoal basket and cover it with charcoal/briquettes (refer to the starting
fill quantities indicated in the chapter PREPARATION BEFORE LIGHTING THE
BARBECUE). Make sure no briquettes are in contact with the kettle.

Leave the lid open and allow the charcoal to burn for around 30-45 minutes until it is
glowing evenly and covered by a white layer.

Only now are you ready to start barbecuing.

"Do not cook before the fuel has a coating of ash."
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TWO BARBECUES IN ONE: WITH THE UNIQUE EASY SLIDE FUNNEL SYSTEM

A handy tip for charcoal: pour it in at just one side. This means it is possible to work with different temperature zones on the same
barbecue.
Q The EASY SLIDE funnel system allows you to move food from direct to indirect heat with a single movement. A valve opening in
W the lid and on the underside of the kettle allow optimum heat regulation.
The folding barbecue grid allows you to conveniently add more charcoal while barbecuing.

DIRECT HEAT INDIRECT HEAT

Direct grilling and cooking For indirect grilling, cooking and baking

©
O

Position the EASY SLIDE funnel with the opening Rotate the opening of the EASY SLIDE funnel away

located above the charcoal. from the charcoal and close the lid.
Place the food directly above the opening. The entire grill surface can now be used for indirect
grilling

INSTRUCTIONS FOR USING THE UHARCUAL KETTLE BARBECUE

Now distribute the charcoal so that just half of the basket is covered and the juice

tray can be placed in the middle. Keep the other half of the basket free to ensure the

following while barbecuing:

a. Optimum air supply to support maximum development of heat and

b. Quick and easy change from indirect to direct heat by turning the grate (see TWO
BARBECUES IN ONE: WITH THE UNIQUE EASY SLIDE FUNNEL SYSTEM)

2. Now place the juice tray in the middle of the charcoal grate and fill it with the required
liquid.

3. Only then should you insert the funnel and barbecue grid. Make sure that the folding
part of the grid is above the funnel opening to allow the two projections under the
barbecue grid to be easily inserted in the corresponding holes in the funnel.

4. Turn the funnel opening to position it above the burning charcoal. This will ensure
optimum air circulation. Only now are you ready to start barbecuing.

5. Always monitor the temperature of your barbecue before adding more charcoal. Add
any additional quantities carefully to keep the increase in temperature under control. To
protect the food to be grilled and the barbecue itself, do not allow the barbecue to reach
temperatures in excess of 300°C (626°F). Excessive temperatures may deform parts of
the barbecue.

6. The folding barbecue grid makes it easier to add charcoal during barbecuing. Turn the
barbecue grid so the part that is folded up is above the funnel opening. Replenish the
briquettes and wait for around 5 to 10 minutes with the lid open to allow them to start
glowing fully.

1



TIPS AND TRICKS

With indirect heat

Relatively large roasting joints or whole chickens: Thanks to the EASY SLIDE funnel, you no longer need to turn large pieces of meat while
barbecuing. The heat from the burning charcoal rises up the insides of the barbecue kettle and is distributed evenly throughout the kettle.
Place the food to be grilled on the preheated barbecue grid above the closed part of the EASY SLIDE funnel and close the lid. Always leave
a slight space between pieces of meat.

Closing the lid allows food to be browned evenly on all sides, while ensuring the juices stay in the meat.

For extra peace of mind when cooking larger joints of meat, we recommend using the OUTDOORCHEF GOURMET CHECK digital meat
thermometer to ensure perfect results.

With direct heat

Smaller cuts of meat such as steaks, chops and sausages: Position the food to be grilled on the preheated barbecue grid above the open
EASY SLIDE, and grill briefly to seal with the lid open. Turn the EASY SLIDE so that the food is then no longer above the burning charcoal,
and finish cooking it with the lid closed.

For optimal flash-grilling, we recommend the OUTDOORCHEF CAST-IRON TWO-PART BARBECUE GRID.

Do not place the hot barbecue lid on grassy surfaces. In models without a lid hinge or lid holder, use the hook on the inside of the lid to hang
it from the edge of the lower half of the barbecue kettle.

Make sure there is always liquid in the drip pan.

TIP: To stop meat drying out, you can add water to the juice tray. This will then evaporate as you barbecue. Instead of water, you could also
add fruit juices and aromatic woods, such as vine wood or apple wood, to impart a delicious flavour.

The position of the ventilation openings at the bottom is illustrated clearly by an indicator on the ash tray. WARNING: The ventilation slide on
the lid must always be left open when grilling, however (see also INSTRUCTIONS FOR USING THE CHARCOAL KETTLE BARBECUE)
OUTDOORCHEF recommends closing the lid while barbecuing. Air circulation inside the barbecue reduces the grilling time by up to one third.
Always wear barbecue gloves when barbecuing and adjusting the ventilation openings. Instead of using a fork to turn food on the barbecue,
use good quality, sufficiently long meat tongs to avoid puncturing the meat and make sure it stays juicy.

The right accessories will make your OUTDOORCHEF even more fun. Whether grilling, cooking or baking: give free rein to your creativity
and flair for experimentation.

You can find a full range of accessories for your barbecue at OUTDOORCHEFRCOM

GLEANING AND MAINTENANCE

To extinguish the charcoal after your barbecue, put the lid on the barbecue and close all ventilation openings. Do not use water.

Always remove all ash residues before using the barbecue again.

Clean the grids and grates using a barbecue brush with brass bristles (not steel bristles). Do not use any sharp objects or aggressive clean-
ing products. Wash the drip pan in soapy water or clean it using the OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.

To help you enjoy your barbecue for as long as possible, we recommend the following:

Once your barbecue has cooled down completely, protect it from the effects of the weather with a suitable OUTDOORCHEF cover.
Remove the cover after any rain in order to prevent condensation build-up. Covers can be purchased from your barbecue retailer.

USING THE OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER

IMPORTANT: the barbecue must not be operated while using the OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.
Wear gloves and glasses for protection. Spray the barbecue or accessory while still slightly warm and leave the product to work for 10 minutes

until the foam has dissolved.

If required, clean off any remaining residue using a suitable barbecue brush or a nylon sponge. Then rinse thoroughly with water and dry.

WARNING: Not suitable for wood, plastic, powder coated or varnished surfaces.



CONSUMER WARRANTY / GUARANTEE

For detailed information on the Consumer Warranty/Guarantee, please refer to the General Terms and Conditions (T&Cs) at
https://www.outdoorchef.com/agb

The registered brand OUTDOORCHEEF is represented by the following enterprise:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Adealer directory can be found on our website at OUTDOORCHEF.COM.
** The serial number and item number can be found on the data sticker on your barbecue
(see the first section of this USER GUIDE).
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(") MODE D'EMPLOI

Veuillez lire attentivement cette notice avant de mettre en service votre barbecue sphérique a charbon OUTDOORCHEF.

SERIAL NO.

IMPORTANT :
Vous trouverez le numéro de série de votre barbecue sur le verso du dossier fourni ,Manual & Inspiration”. En fonction du modele, vous
trouverez également le numéro sur I'étiquette adhésive située sur le chassis du barbecue ou sur la plague de fond.

Le numéro de série et le code d'article sont indispensables au bon déroulement de toutes vos demandes ultérieures, de vos commandes de
pieces de rechange ou d'éventuelles demandes liées a la garantie. Veuillez conserver le mode d'emploi dans un endroit sdr. Il contient des
informations importantes relatives a la sécurité, au fonctionnement et a I'entretien. Veuillez noter le numéro de série de votre barbecue dans
le champ prévu a cet effet et situé en haut ,Serial No!".

Veuillez conserver ce mode d'emploi dans un endroit sdr. Il contient des informations importantes relatives a la sécurité, au fonctionnement et
a l'entretien. ATTENTION : Ne pas utiliser le barbecue sphérique a charbon de OUTDOORCHEF comme source de chaleur.

CONSIGNES DE SECURITE

Le non-respect des consignes de sécurité et des mesures de précaution peut entrainer de graves blessures. Veuillez donc lire attentivement

les consignes énoncées dans ce manuel avant de mettre votre barbecue en service.

« ATTENTION ! ne pas utiliser dans des locaux fermés »

« ATTENTION ! ne pas utiliser d’alcool, d’essence ou tout autre liquide analogue pour allumer ou réactiver le barbecue. »

« ATTENTION ! Ne pas laisser le barbecue a la portée des enfants et des animaux domestiques. »

« ATTENTION ! Ce barbecue va devenir trés chaud. Ne pas déplacer pendant son utilisation. »

Ne laissez jamais le barbecue sans surveillance pendant son utilisation.

Avant de le mettre en service, placez le barbecue a I'abri du vent.

Veuillez utiliser exclusivement des allume-feux courants et respecter les consignes indiquées sur I'emballage.

Veuillez ne jamais ajouter d'allume-feu liquide ou de charbon imprégné d'allume-feu liquide sur du charbon brilant ou chaud.

Veuillez respecter une distance de sécurité de 1.5 m avec tout matériau inflammable.

Ne jamais pousser les appareils équipés de roulettes sur un sol irrégulier ou des paliers !

Veuillez n'enlever les cendres que lorsqu'elles ont complétement refroidi.

Pendant ['utilisation du barbecue et le réglage des ouvertures d'aération, portez toujours des gants spéciaux.

OUTDOORCHEF recommande que le gril soit chauffé avant la premiére utilisation et que le carburant soit au moins 30 minutes embrasés.
Portez des vétements adaptés. Des manches amples et longues sont susceptibles de prendre feu facilement.

Pour les grilles ouvertes et fermées et aussi pour les grilles installées en permanence: « Ne pas utiliser le gril dans des pieces
fermées et/ou habitables, Batiments, tentes, caravanes, camping-cars, bateaux. Il y a danger de vie en raison de I'empoisonnement

au monoxyde de carbone »
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PRECAUTIONS AVANT L'ALLUMAGE

\

—

Veuillez installer le barbecue OUTDOORCHEF sphérique a charbon sur un sol plat et sdr.
Avant d'allumer le charbon, vérifiez que le réceptacle de cendres est correctement installé
et que toutes les aérations sont ouvertes.

La position des ouvertures d'aération inférieures est indiquée sur le réceptacle de cendres.
La chaleur se régule facilement grace a l'ouverture et a la fermeture des ouvertures
d'aération : ouvrir pour augmenter la chaleur et fermer pour la réduire.

OUTDOORCHEF recommande : utilisez des allume-feux courants et du papier pour
allumer votre barbecue plutét que des allume-feux liquides.

Afin d'atteindre une chaleur a la fois élevée et constante, nous vous recommandons
d'utiliser le charbon de bois ou les briquettes de grande qualité de la marque
OUTDOORCHEF. Stockez-le dans un endroit sec.

Pour démarrer votre barbecue sphérique & charbon OUTDOORCHEF, veuillez utiliser

les quantités suivantes :

e o0
il 480 1000 grammes 000
h o0
"1 570 1'500 grammes 000

Vous trouverez le charbon ou les briquettes adaptés chez votre revendeur OUTDOORCHEF.

ALLUMAGE POUR BARBECUE A CHARBON AVEC UNE GRILLE D'ALLUMAGE

0-0-0
0:0.0.0__ >

Retirez 'ensemble des éléments intérieurs du barbecue avant de I'allumer (grille, entonnoir,
réceptacle & jus, panier & charbon) afin que 'air puisse circuler et garantir ainsi une
combustion optimale.

Placez la petite grille d'allumage, disposez des cubes allume-feux conventionnels dessus
et allumez-les. Veuillez n'utiliser aucun liquide comme de I'essence, de l'alcool ou tout autre
allume-feu liquide. Veuillez ne jamais ajouter d'allume-feu liquide ou de charbon imprégné
d'allume-feu liquide sur du charbon brilant ou chaud.

Installez le panier & charbon et recouvrez-le avec du charbon de bois / des briquettes

(voir les quantités pour démarrer un barbecue, dans le chapitre PRECAUTIONS AVANT
LALLUMAGE). Veillez & ce qu'aucune briquette ne soit en contact avec la sphére.

Laissez briler le charbon pendant environ 30 a 45 minutes avec le couvercle ouvert jusqu'a
ce qu'il y ait une couche homogene de braises recouvertes d'une couche blanche.

Vous pouvez maintenant commencer a griller vos aliments.

« Avant de commencer la cuisson, attendre qu’une couche de cendres recouvre le
combustible..»



DEUX BARBECUES EN UN : GRACE AU SYSTEME D'ENTONNOIR UNIQUE EASY SLIDE

Astuce pour le charbon : le remplissage ne s'effectue que d'un seul c6té. On obtient ainsi différentes zones de température sur
un méme barbecue.

Grace au systeme d'entonnoir EASY SLIDE, on peut déplacer les grillades de la chaleur directe a la chaleur indirecte en un seul
W geste. Une ouverture dans le couvercle et sur la partie inférieure de la sphére permet de réguler la chaleur de maniére optimale.

La grille rabattable permet d'ajouter du charbon facilement pendant la cuisson.

CHALEUR DIRECTE CHALEUR INDIRECTE

Grillade et cuisson a chaleur directe Pour griller, cuire et mijoter a chaleur indirecte

©
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Placer I'entonnoir EASY SLIDE de maniere a ce Déplacer I'ouverture de I'entonnoir EASY SLIDE
que l'ouverture soit au-dessus du charbon. d'au-dessus du charbon et fermer le couvercle.
Répartir les grillades directement au-dessus La totalité de la grille peut désormais étre utilisée
de l'ouverture. pour griller a chaleur indirecte.

MODE D'EMPLOI POUR LE BARBEUUE SPHERIQUE A CHARBON

Répartissez le charbon uniquement sur la moitié du panier & charbon et placez le
réceptacle a jus au milieu. L'autre moitié du panier doit rester vide pendant la cuisson
pour garantir :

a. l'air circule de maniere optimale et qu'un maximum de chaleur soit généré.

b. vous puissiez choisir entre une chaleur directe et indirecte par une rotation simple
et rapide de la grille (voir DEUX BARBECUES EN UN : GRACE AU SYSYEME
D'ENTONNOIR UNIQUE EASY SLIDE)

2. Placez maintenant le réceptacle a jus au milieu de la grille a charbon et remplissez-le
avec le liquide de votre choix.

3. Installez seulement apres I'entonnoir et la grille du barbecue. Veillez a ce que la partie
rabattable de la grille soit au-dessus de I'ouverture de I'entonnoir afin que les deux
ergots sous la grille de barbecue s'enclenche parfaitement dans les trous prévus
sur I'entonnoir.

4. Tournez l'ouverture de I'entonnoir afin qu'il se situe au-dessus du charbon bralant. Ainsi,
vous obtenez une circulation optimale de I'air. Vous pouvez maintenant commencer
a griller vos aliments.

5. Vérifiez toujours la chaleur de votre barbecue avant d'ajouter du charbon. Il faut doser
avec précaution le charbon afin de garder la température sous contréle. Pour protéger
les grillades et le barbecue, il ne faut pas dépasser une température de 300 °C (626 °F).
Des températures trop élevées peuvent déformer certains éléments du barbecue.

6. La grille rabattable facilite I'ajout de charbon pendant la cuisson. Tournez la grille de
maniere a ce que la partie rabattable soit au-dessus de l'ouverture de I'entonnoir.
Ajoutez les briquettes et attendez environ 5 a 10 minutes avec le couvercle ouvert,

jusqu'a ce qu'elles se soient transformées en braises.



CONSEILS ET ASTUCES

Cuisson a chaleur indirecte

Pour les gros morceaux de viande ou poulets entiers : grace a I'entonnoir EASY SLIDE, plus besoin de retourner les gros morceaux de
viande pendant la cuisson. La chaleur du charbon brdlant remonte le long des parois intérieures de la sphére du barbecue et se répartit
de maniere homogene dans la totalité de la sphere.

Déposez les grillades sur la grille préchauffée au-dessus de la partie fermée de I'entonnoir EASY SLIDE et fermez le couvercle. Laissez
toujours un peu d'espace entre les morceaux de viande.

En fermant le couvercle, vous obtenez une cuisson homogeéne, la viande est grillée de tous les cotés et garde son jus.

Afin de réussir la cuisson des gros morceaux de viande a tous les coups, nous vous recommandons CHECK GOURMET
OUTDOORCHEF - un thermometre qui mesure la température au cceur de la viande et garantit un résultat parfait.

Cuisson a chaleur directe

Pour les petits morceaux de viande comme les steaks, les cotelettes et les saucisses : disposez les grillades sur la grille préchauffée
au-dessus du EASY SLIDE ouvert et saisissez-les a feu vif avec le couvercle ouvert. Tournez 'EASY SLIDE de maniére a ce que les
grillades ne soient plus directement au-dessus du charbon brilant et terminez la cuisson avec le couvercle fermé.

Afin d'obtenir un résultat parfait pour les grillades rapides, nous vous recommandons d'utiliser la GRILLE EN FONTE EN 2 PARTIES

de OUTDOORCHEF.

Ne jamais poser le couvercle de la grille chaud sur la pelouse. Pour les modéles sans charniére de couvercle ou sans porte couvercle,
utilisez le crochet situé a l'intérieur du couvercle afin de I'accrocher au bord de la demi-sphére inférieure du barbecue.

Veillez a ce que la lechefrite ne soit jamais vide.

ASTUCE : afin d'éviter que la viande seche, vous pouvez mettre de I'eau dans le réceptacle a jus pour créer de la vapeur pendant la cuisson.
Ala place de I'eau, vous pouvez également utiliser du jus de fruit et des bois aromatiques, comme des sarments de vigne ou du pommier
par exemple, pour parfumer délicieusement la viande.

La position des ouvertures d'aération inférieures est indiquée sur le réceptacle de cendres. ATTENTION : le clapet d'aération sur le
couvercle doit rester ouvert pendant la cuisson (voir également MODE D'EMPLOI POUR LE BARBECUE SPH ERIQUE A CHARBON)
OUTDOORCHEF recommande de fermer le couvercle pendant la cuisson. Gréace & la circulation de I'air a I'intérieur du barbecue, le temps
de cuisson est réduit d'un tiers au maximum.

Pendant ['utilisation du barbecue et le réglage des ouvertures d'aération, portez toujours des gants spéciaux. Pour ne pas abimer la viande
et qu'elle garde son jus, utilisez une pince a viande suffisamment longue pour la retourner plutét qu'une fourchette.

Avec les bons accessoires, vous apprécierez encore plus votre OUTDOORCHEF. Faire griller, cuire ou mijoter : laissez parler votre créativité
et testez quelques expérimentations.

Vous trouverez tous les accessoires pour votre barbecue sur OUTDOORCHEFCOM

NETTUYAGE ET ENTRETIEN

Sivous souhaitez éteindre le charbon aprés les grillades, remettez le couvercle et fermez toutes les ouvertures aération. N'utilisez pas d'eau.
Avant de faire de nouvelles grillades, retirez les restes de cendres.

Nettoyez les différentes grilles avec une brosse pour grille dotée de poils en laiton (pas de poils en acier). N'utilisez aucun objet pointu ni
aucun détergent agressif. Lavez la lechefrite avec de I'eau savonneuse ou nettoyez-la avec le CHEF CLEANER OUTDOORCHEF.

Afin de profiter le plus longtemps possible de votre barbecue, nous vous conseillons de :

protéger votre barbecue, une fois refroidi, contre toute agression extérieure avec une housse OUTDOORCHEF appropriée. Retirer la housse
en cas de pluie pour éviter que 'humidité ne s'accumule. Les housses sont disponibles auprés de votre revendeur de barbecue.



UTILISATION DU CHEF CLEANER QUTDOORGHEF

IMPORTANT : le barbecue ne doit pas étre mis en marche pendant le nettoyage avec le CHEF CLEANER D’'OUTDOORCHEF.

Porter des gants et des lunettes de protection. Pulvériser le barbecue ou 'accessoire encore légérement chaud et laisser agir pendant 10 minutes,
jusqu'a ce que la mousse ait disparu.

Sinécessaire, frotter avec une brosse pour barbecue adaptée ou une éponge en nylon. Ensuite, rincer abondamment avec de 'eau et sécher.
ATTENTION : ne convient pas pour les surfaces en bois, plastique, protégées avec une revétement par poudre ou laquées.

GARANTIE CONSOMMATEUR

Pour des informations détaillées sur la garantie consommateur / prestation de garantie, consultez les Conditions Générales de Vente (CGV) sur
https://www.outdoorchef.com/agb

La marque déposée OUTDOORCHEF est représentée par I'entreprise suivante
Outdoorchef AG | Eggblihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Laliste des revendeurs est disponible sur notre site web OUTDOORCHEF.COM
** Vous trouverez le numéro de série ainsi que la référence sur l'autocollant situé sur votre barbecue
(voir premiere partie de ce MODE D’EMPLOI).
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ISTRUZIONI PER L'USO

Prima di utilizzare il barbecue sferico a carbonella OUTDOORCHEF, leggere attentamente le presenti istruzioni.

SERIAL NO.

IMPORTANTE:
Il numero di serie del barbecue si trova sul retro della cartella ,Manual & Inspiration” allegata. In base al modello del barbecue, Petichetta
adesiva con i numeri e i codici & applicata in aggiunta sul telaio del grill oppure sulla base d'appoggio.

Il numero di serie e il numero articolo sono importanti per consentirci un rapido disbrigo in caso di richieste di informazioni, ordini sostitutivi
e richieste di garanzia. Conservare le presenti istruzioni per 'uso in un luogo sicuro. Vi sono riportate informazioni importanti per la sicurezza,
I'uso e la manutenzione. Annotare il numero di serie del proprio barbecue nell'apposito campo ,Serial No” in alto.

Conservare le presenti istruzioni in un luogo sicuro. Vi sono riportate informazioni importanti per la sicurezza, I'uso e la manutenzione.
ATTENZIONE: il barbecue sferico a carbonella di OUTDOORCHEF non deve essere utilizzato come focolare.

INDICAZIONI PER LA SICUREZZA

La mancata osservanza di queste indicazioni e precauzioni di sicurezza puo portare a gravi lesioni. Pertanto, prima di mettere in funzione il vostro

grill, leggete attentamente tutte le indicazioni contenute nelle presenti istruzioni.

“Non utilizzarlo in ambienti chiusi”

“ATTENZIONE! Non utilizzare liquidi infiammabili per accendere o ravvivare la fiamma. Utilizzare solo gli accenditori in accordo
con la norma EN 1860-3!”

“ATTENZIONE! Tenere lontano dai bambini e dagli animali domestici”

“ATTENZIONE! Questo barbecue diventera molto caldo, non movimentarlo durante il funzionamento”

Non lasciare mai il grill incustodito durante I'uso.

Prima della messa in funzione, sistemare il grill per quanto possibile al riparo dal vento.

Utilizzare esclusivamente accendini per barbecue reperibili in commercio e seguire le istruzioni riportate sulla confezione.

Non aggiungere mai liquido infiammabile o carbonella bagnata con liquido infiammabile sulla carbonella calda.

Mantenere una distanza di sicurezza di 1,5 m da materiali infiammabili.

Non spostare gli apparecchi dotati di ruote sterzanti su superfici non piane o con gradini.

Attendere che la cenere sia completamente fredda prima di rimuoverla.

Indossare sempre i guanti protettivi durante I'uso della griglia e per regolare le aperture di ventilazione.

Indossare vestiti adatti. Le maniche lunghe e larghe prendono fuoco rapidamente.

OUTDOORCHEF consiglia di preriscaldare il grill per il primo utilizzo, facendo si che il combustibile bruci per almeno 30 minuti.

Per griglie aperte e chiuse e anche per griglie permanentemente installate: “Non utilizzare la griglia in ambienti chiusi e / o abitabili,
Edifici, tende, roulottes, case mobili, barche. C'& un pericolo di vita a causa di avvelenamento da monossido di carbonio*
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Posizionare il barbecue sferico a carbonella OUTDOORCHEF su una superficie piana e
sicura.

Prima di accendere la carbonella assicurarsi che la bacinella raccoglicenere sia posizionata
correttamente e che tutte le aperture di ventilazione siano aperte.

La posizione delle aperture di ventilazione inferiori & facilmente controllabile grazie all'indi-
catore presente sulla bacinella raccoglicenere.

L'intensita del calore pud essere regolata faciimente aprendo e chiudendo le aperture di
ventilazione: aprire per aumentare la temperatura e chiudere per diminuirla.
OUTDOORCHEEF consiglia: per I'accensione utilizzare carta e dadi accendifuoco reperibili
in commercio. Sono da evitare, invece, i liquidi inflammabili.

Per ottenere un riscaldamento elevato e costante, consigliamo di utilizzare la carbonella

o i bricchetti di qualita proposti da OUTDOORCHEF. Conservare la carbonella in luogo
asciutto.

Per il vostro barbecue sferico a carbonella OUTDOORCHEEF utilizzate le seguenti quantita
iniziali di riempimento:

e o0
"1 480 1000 grammi o000
h °0
"1 570 1500 grammi 000

Fate riferimento al vostro rivenditore OUTDOORCHEF per indicazioni sui tipi di bricchetti
e carbonella adatti.

ACCENSIONE PER BARBECUE A CARBONELLA CON GRIGLIA DI ACCENSIONE

.R.:«.J\
oo osooos

Prima di accendere, svuotare completamente il grill (griglia, imbuto, recipiente dei liquidi,
braciere) in modo da ottenere una buona circolazione di aria e garantire quindi una buona
fiamma.

Inserire la piccola griglia di accensione, ricoprirla con dadi accendifuoco reperibili in
commercio e accenderli. Non utilizzare liquidi come benzina, alcol o analoghi liquidi
infiammabili. Non aggiungere mai liquido infiammabile o carbone imbevuto di liquido
inflammabile sulla carbonella calda.

A questo punto inserire il braciere e ricoprirlo con carbonella/bricchetti (vedi quantita
iniziale di riempimento nel capitolo OPERAZIONI PRELIMINARI). | bricchetti non devono
essere a contatto con il corpo sferico.

Lasciar bruciare la carbonella a coperchio aperto per circa 30-45 minuti. Quando sara
uniformemente incandescente e coperta da uno strato bianco, si potra iniziare a grigliare i
cibi.

“Iniziare a cucinare solo quando il combustibile ha formato uno strato superficiale
di cenere”

20



DUE BARBECUE IN UNO: GRAZIE ALL'ESCLUSIVO SISTEMA EASY SLIDE

Ecco qual € il trucco per la carbonella: va inserita solo su di un lato. In questo modo & possibile utilizzare la stessa griglia con zone

di temperatura differenti.

‘ ’ Grazie al sistema ad imbuto EASY SLIDE, & possibile spostare il cibo dal calore diretto a quello indiretto con un solo semplice

movimento della mano. Il calore pud essere regolato in maniera ottimale per mezzo di un'apertura di aerazione sul coperchio e

sulla parte inferiore della sfera. La griglia apribile verso I'alto consente di aggiungere carbonella anche durante la cottura.

CALORE DIRETTO

CALORE INDIRETTO

Cottura diretta e grigliate Nel caso della cottura indiretta

©
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Posizionare I'imbuto EASY SLIDE in modo Allontanare 'apertura dell'imbuto EASY SLIDE
che I'apertura si trovi sopra la carbonella. dalla carbonella e chiudere il coperchio.
Distribuire il cibo direttamente sopra I'apertura. E ora possibile utilizzare I'intera piastra del grill

per la cottura indiretta.

ISTRUZIONI PER L'USO DEL BARBEUUE SFERICO A CARBONELLA

Distribuire la carbonella solo su meta del braciere, in modo da poter inserire al centro il
recipiente dei liquidi. La seconda meta del braciere deve rimanere libera per consentire
quanto segue durante la cottura:

a. una buona circolazione dell'aria e quindi la massima produzione di calore ottenibile e
b. un passaggio rapido da calore diretto a indiretto con la semplice rotazione della griglia
(vedi DUE BARBECUE IN UNO: GRAZIE ALLESCLUSIVO SISTEMA EASY

SLIDE)
A questo punto collocare al centro del braciere il recipiente per i liquidi e riempirlo con il
liquido desiderato.
Quindi posizionare I'imbuto e la griglia per grigliare. Assicurarsi che la parte apribile della
griglia si trovi sopra I'apertura dell'imbuto in modo da poter infilare senza difficolta le due
linguette presenti sotto la griglia negli appositi fori dell'imbuto.
Girare l'apertura dell'imbuto in modo che stia sopra la carbonella che sta bruciando. Cosi
si otterra una circolazione ottimale dell'aria e si potra iniziare a grigliare i cibi.
Controllare sempre l'intensita del calore nel grill prima di aggiungere altra carbonella.
E necessario dosare con cautela la carbonella per poter tenere sotto controllo I'aumento
di temperatura. Per evitare di bruciare la carne e di rovinare il grill, non si dovrebbero
raggiungere temperature superiori a 300 °C. Temperature eccessive possono deformare
parti del barbecue.
La griglia apribile facilita 'aggiunta di carbonella durante la cottura. Girare la griglia in
modo che la parte aperta si trovi sopra I'apertura dell'imbuto. Aggiungere i bricchetti e
attendere circa 5-10 minuti a coperchio aperto, finché non diventano incandescenti.
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CONSIGLI PRATICI

Con calore indiretto

Grossi tagli di carne da arrostire o polli interi: grazie all'imbuto EASY SLIDE non & piu necessario girare i pezzi di carne grossi durante la
grigliatura. I calore della carbonella incandescente sale lungo le pareti interne del barbecue sferico e si propaga omogeneamente in tutta la sfera.
Sistemare il cibo da grigliare sulla griglia preriscaldata sopra la parte chiusa dell'imbuto EASY SLIDE e chiudere il coperchio. Lasciare sem-
pre un po' di distanza tra i singoli pezzi di carne.

Chiudendo il coperchio, la carne si dora uniformemente da tutti i lati e non perde i suoi succhi.

Per non affidarsi al caso e ottenere una cottura perfetta, consigliamo per i tagli grossi di carne I'uso del TERMOMETRO DIGITALE
OUTDOORCHEEF, lo strumento che misura la temperatura interna.

Con calore diretto

Tagli di carne piccoli come bistecche, cotolette e wirstel: posizionare la carne da grigliare sulla griglia preriscaldata sopra I'imbuto

EASY SLIDE aperto e arrostire brevemente a coperchio aperto. Girare I'imbuto EASY SLIDE in modo che poi la carne da grigliare non si
trovi piti sopra la carbonella incandescente e completare la cottura a coperchio chiuso.

Per ottenere un risultato ottimale con le cotture brevi, consigliamo di utilizzare la GRIGLIA IN GHISA IN 2 PEZZ| di OUTDOORCHEF.

Non appoggiare il coperchio caldo sull'erba. Con i modelli privi di cerniera sul coperchio o supporto per coperchio, utilizzare il gancio all'inter-
no del coperchio per agganciarlo al bordo della meta inferiore della sfera di cottura.

Accertarsi che ci sia sempre del liquido nel recipiente raccogli grassi.

SUGGERIMENTO: per evitare che la carne si secchi, & possibile versare dell'acqua nel recipiente dei liquidi. Durante la cottura questa eva-
porera. Al posto dell'acqua e possibile utilizzare succhi di frutta e legni aromatici come quello di vite o di melo, che danno un buon sapore.
La posizione delle aperture di ventilazione inferiori & facilmente controllabile grazie all'indicatore presente sulla bacinella raccoglicenere.
ATTENZIONE: la presa d'aria sul coperchio deve invece rimanere sempre aperta durante la cottura (vedi anche ISTRUZIONI D'USO DEL
BARBECUE SFERICO A CARBONELLA)

OUTDOORCHEF consiglia di chiudere il coperchio durante la cottura. Grazie alla circolazione dell'aria all'interno del barbecue, i tempi di
cottura si riducono di un terzo.

Indossare sempre i guanti protettivi durante I'uso della griglia e per regolare le aperture di ventilazione. Per girare la carne, servirsi di una
pinza da carne invece che di una forchetta per non pungere la carne e mantenerla succosa all'interno.

Con l'accessorio giusto, si prova ancora pit soddisfazione ad utilizzare OUTDOORCHEF. Non importa di quale tipo di cottura si tratti: date
via libera alla creativita e alla voglia di sperimentare.

Trovate tutti gli accessori per il vostro barbecue all'indirizzo OUTDOORCHEFR.COM

PULIZIA E MANUTENZIONE

Per spegnere la carbonella al termine della cottura, coprire il barbecue con il coperchio e chiudere tutte le aperture di ventilazione. Non
utilizzare acqua.

Prima della successiva grigliata togliere sempre tutti i residui di cenere.

Pulire le diverse griglie usando una spazzola per barbecue con setole in ottone (non in acciaiol). Non usare oggetti appuntiti e nemmeno detergenti
aggressivi. Lavare il recipiente raccogli grassi con acqua saponata o pulirlo con il detergente PULITORE PER CHEF OUTDOORCHEF.
Consigliamo di seguire il seguente suggerimento per utilizzare a lungo il grill con immutata soddisfazione:

Proteggere il grill contro gli agenti atmosferici coprendolo con I'apposita copertina OUTDOORCHEEF, una volta raffreddato completamente.
Per evitare che si crei dell'umidita al suo interno, togliere la copertina dopo un'esposizione alla pioggia.

Le copertine di protezione adatte sono acquistabili presso i negozi specializzati.

UTILIZZO DEL PULITORE PER CHEF OUTDOORCHEF

IMPORTANTE: il barbecue non deve essere in funzione durante I'applicazione del PULITORE PER CHEF OUTDOORCHEF.
Indossare guanti e occhiali per proteggersi. Spruzzare il detergente sul barbecue o sull'accessorio utilizzato ancora caldo e lasciarlo agire per 10

minuti, fino alla scomparsa della schiuma.

Se necessario, ripassare con una spazzola apposita o una spugna in nylon. In seguito, sciacquare accuratamente con acqua e asciugare.

ATTENZIONE: non adatto per superfici in legno o plastica, laccate o verniciate a polvere.
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GARANZIA PER IL CONSUMATORE / GARANZIA

Per informazioni dettagliate sulla garanzia / garanzia del consumatore, fare riferimento ai termini e condizioni generali (CGC) sotto

https://www.outdoorchef.com/agb

Il marchio registrato OUTDOORCHEF é rappresentato dall'azienda seguente:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  L'elenco dei rivenditori & reperibile sul nostro sito all'indirizzo OUTDOORCHEFRCOM
** |l 'numero di serie e il codice articolo sono riportati sull'etichetta adesiva applicata sul grill
(vedere il primo paragrafo di queste ISTRUZIONI PER L'USO).
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BEDIENINGSHANDLEIDING

Lees deze handleiding zorgvuldig door voordat u uw OUTDOORCHEF houtskool-kogelbarbecue in gebruik neemt.

SERIAL NO.

BELANGRIJK
U vindt het serienummer van uw barbecue op de achterkant van de bijgevoegde ,Manual & Inspiration™map. Athankelijk van het
barbecuemodel vindt u het nummer ook op het typeplaatje dat zich ofwel op het barbecueonderstel of op de bodemplaat bevindt.

Het serienummer en het artikelnummer zijn belangrijk voor een probleemloze afwikkeling van vragen, bestellingen van reserveonderdelen
en eventuele garantieaanspraken. Bewaar deze bedieningshandleiding op een veilige plaats. Ze bevat belangrijke informatie over de
veiligheid, het gebruik en het onderhoud. Noteer het serienummer van uw barbecue in de daarvoor bestemde ruimte boven ,Serial No!.'.

Bewaar deze bedieningshandleiding op een veilige plaats. Ze bevat belangrijke informatie over de veiligheid, het gebruik en het onderhoud.
LET OP: De houtskool-kogelbarbecue van OUTDOORCHEF mag niet als stookplaats worden gebruikt.

VEILIGHEIDSAANWIJZINGEN

Wanneer u deze veiligheidsinstructies en voorzorgsmaatregelen niet naleeft, kan dit tot ernstig letsel leiden. Lees daarom eerst alle onderstaande
instructies in deze bedieningshandleiding aandachtig door voordat u de barbecue gebruikt.

= “Niet binnenshuis gebruiken!”

=  "WAARSCHUWING! Gebruik geen spiritus, benzine of andere brandbare vioeistoffen om aan te steken of te herontsteken!
Gebruik alleen ontstekers die voldoen aan de EN 1860-3!”

= “WAARSCHUWING! Houdt kinderen en huisdieren uit de buurt van de barbecue”

= “WAARSCHUWING! Deze barbecue wordt erg heet, niet verplaatsen tijdens het gebruik”

= Laat de barbecue tijdens het gebruik nooit zonder toezicht achter.

= Plaats de barbecue voor de inbedrijfstelling op een plaats waar deze afgeschut staat voor wind.

= Gebruik alleen speciale barbecueaanmaakblokjes en volg de instructies op de verpakking.

= Voeg geen aanmaakvloeistof of met aanmaakvloeistof doordrenkte kolen toe aan kolen die al heet of warm is.

= Plaats de barbecue op een veiligheidsafstand van 1,56 meter van brandbare materialen.

= Barbecues die uitgerust zijn met zwenkwielen, mogen niet over een ongelijke ondergrond gereden worden.

= Verwijder as pas wanneer deze volledig afgekoeld is.

= Draag altijd hittebestendige ovenwanten wanneer u aan het barbecueén bent of de verluchtingsopeningen wilt verstellen.

= Draag geschikte kleding. Los wapperende mouwen vatten snel viam.

=  OUTDOORCHEF raadt u aan de barbecue voor het eerste goed warm te laten worden en de brandstof minimaal 30 minuten
te laten doorgloeien.

= Voor open en gesloten grills en ook voor permanent geinstalleerde grills: “Gebruik de grill niet in gesloten en/ of bewoonbare
kamers, Gebouwen, tenten, caravans, motorhomes, boten. Er bestaat gevaar voor het leven door koolmonoxidevergiftiging*
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VOORBEREIDINGEN VOOR HET AANSTEKEN

Plaats de OUTDOORCHEF houtskool-kogelbarbecue op een vlakke en stevige onder-
grond.

Zorg ervoor dat de asschaal op zijn plaats zit en dat de bovenste en onderste verluchtings-
spleten volledig open staan voordat u de kolen aansteekt.

De positie van de onderste verluchtingsopeningen is door een aanduiding op de asschaal
eenvoudig te zien.

De warmte kan probleemloos worden geregeld door de verluchtingsopeningen open of
dicht te schuiven: openen verhoogt de temperatuur en het sluiten verlaagt deze.
OUTDOORCHEEF raadt aan: Gebruik standaard aanmaakblokjes en papier voor het aan-
steken van de barbecue in plaats van aanmaakvloeistof.

Om een hoge en constante hitte te bereiken, raden wij het gebruik van hoogwaardige
OUTDOORCHEF houtskool of briketten aan. Bewaar deze op een droge plaats.

Gebruik voor uw OUTDOORCHEF houtskool-kogelbarbecue de volgende beginhoeveel-
heden:

® o0
"1 480 1000 gramm o000
® )
| 570 1500 gramm 000

De passende houtskool of briketten vindt u bij uw OUTDOORCHEF handelaar.

AANSTEKEN VAN HOUTSKOOL-BARBECUES MET AANMAAKROOSTER

0-0-0
0:0.0.0__ >

. Verwijder voor het aansteken de gehele binnenzijde van de barbecue (grillrooster,

trechter, sapschaal, koolschaal), zodat er genoeg lucht beschikbaar is en een optimale
brandprestatie wordt gegarandeerd.

Plaats het kleine aanmaakrooster, leg er standaard aanmaakblokjes op en steek

deze aan. Gebruik echter nooit vloeistoffen zoals benzine, spiritus of vergelijkbare
aanmaakvloeistoffen. Voeg geen aanmaakvloeistof of met aanmaakvloeistof doordrenkte
kolen toe aan al hete of warme kolen.

Plaats nu de koolschaal en bedek deze met houtskool / briketten (zie hiertoe de
beginhoebveelheid in hoofdstuk VOORBEREIDINGEN VOOR HET AANSTEKEN). Let
erop dat er geen briketten tegen de kogel aanliggen.

Laat de kolen met geopend deksel ongeveer 30 — 45 minuten branden tot ze gelijkmatig
gloeien en bedekt zijn met een witte laag. Begin dan pas met barbecueén.

“Begin met het barbecuen pas nadat zich op de kooltjes een laagje as heeft
gevormd”
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TWEE BARBECUES IN EEN DANKZIJ HET UNIEKE EASY SLIDE TRECHTERSYSTEEM

De truc met de kolen: vul de houtskool maar aan één kant. Zo kunt u op één barbecue met diverse temperatuurzones werken.

Dankzij het EASY SLIDE trechtersysteem is het mogelijk om het grillgoed met één handbeweging van de directe naar de indi-

recte hitte te verschuiven. Via een ventielopening in het deksel en aan de onderkant van de kogel kan de hitte optimaal worden
W afgesteld. Het opklapbare grillrooster maakt het bijvullen van kolen tijdens het barbecueén eenvoudig.

DIRECT GRILLEN INDIRECT GRILLEN

Direct grillen en koken Bij het indirecte grillen, koken en bakken

©
O

Plaats de EASY SLIDE trechter met de opening Draai de opening van de EASY SLIDE trechter
boven de kolen. weg van de kolen en sluit het deksel.
Verdeel het grillgoed direct boven de opening. Het hele kookoppervlak kan nu voor

indirect grillen worden gebruikt.

BEDIENINGSHANDLEIDING V[]UR DE HOUTSKOOL-KOGELBARBECUE

Verspreid vervolgens de hete kolen zodanig op het houtskoolrooster, dat slechts één

helft van de koolschaal bedekt is en de sapschaal in het midden kan worden geplaatst.

De tweede helft van de schaal moet onbedekt blijven, zodat u tijdens het barbecueén:

a. een optimale luchtstroming en maximale hitte verkrijgt en

b. eenvoudig en snel kunt switchen tussen direct en indirect barbecueén, door het
rooster te verdraaien (zie hiertoe TWEE BARBECUES IN EEN: DANKZIJ HET
UNIEKE EASY SLIDE TRECHTERSYSTEEM)

2. Plaats nu de sapschaal in het midden van het kolenrooster en vul het met de gewenste
vloeistof.

3. Plaats dan pas de trechter en het grillrooster. Zorg ervoor dat het opklapbare deel van
het rooster boven de trechteropening staat, zodat de beide nokken onder het grillrooster
probleemloos in de hiervoor bestemde gaten in de trechter passen.

4. Draai de trechteropening zodanig dat deze boven de brandende kolen staat. Hierdoor
bereikt u een optimale luchtcirculatie. Begin dan pas met barbecueén.

5. Controleer doorlopend de hitteontwikkeling in uw barbecue voordat u kolen toevoegt.
Doseer voorzichtig zodat de temperatuurstijging onder controle kan worden gehouden.
Om het grillgoed en de barbecue te beschermen, mag de temperatuur niet hoger dan
300 °C (626 °F) zijn. Door te hoge temperaturen kunnen onderdelen van de barbecue
vervormen.

6. Dankzij het scharnierende grillrooster en de opening in de trechter kunt u tijdens
het barbecueén makkelijk houtskool bijvullen Draai het grillrooster zodanig dat het
opgeklapte deel zich boven de opening van de trechter bevindt. Voeg briketten toe en
wacht ca. 5-10 minuten met geopend deksel totdat de aangevulde briketten volledig

gloeien.
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TIPS EN TRUGS

Met indirecte warmte

Grotere braadstukken of hele kippen: Dankzij de EASY SLIDE trechter hoeven grotere stukken vlees tijdens het grillen niet meer gedraaid te
worden. De hitte van de gloeiende kolen stijgt aan de binnenkanten van de kogelbarbecue en verdeelt zich gelijkmatig over de hele kogel.
Leg het grillgoed op het voorverwarmde grillrooster boven het gesloten deel van de EASY SLIDE trechter en sluit de deksel. Laat wat meer
afstand tussen de individuele stukken vlees.

Door het deksel te sluiten, wordt het grillgoed aan alle kanten gelijkmatig gebruind en blijft het sappig.

Om bij grotere stukken niets aan te toeval over te laten, raden we de OUTDOORCHEF KERN TEMPERATUURMETER aan — het apparaat
om de kerntemperatuur te meten, voor perfecte resultaten.

Met directe warmte

Kleinere stukken vlees zoals steaks, koteletten en worsten: Het grillgoed wordt op het voorverwarmde grillrooster boven de geopende

EASY SLIDE gepositioneerd en bij geopend deksel kort aangebraden. Draai de EASY SLIDE zodanig dat het grillgoed daarna niet meer
boven de gloeiende kolen ligt en braadt met gesloten deksel tot het grillgoed gereed is.

Om een optimaal resultaat voor kort gebraden grillgoed te behalen, raden we het 2-DELIGE GIETIUZEREN ROOSTER aan van
OUTDOORCHEF.

Leg de hete grilldeksel niet op het gras. Gebruik bij modellen zonder dekselscharnier of dekselhouder de haak die aan de binnenkant van de
deksel is aangebracht. Deze wordt aan de rand van de onderste kogelbarbecue opgehangen.

Let erop, dat er altijd vloeistof in de vetopvangbak aanwezig is.

TIP: Om te voorkomen dat het vlees uitdroogt, kunt u de sapschaal vullen met water. Tijdens het barbecueén verdampt dit water. In plaats
van water kunt u ook vruchtensappen of aromatische houtsoorten zoals druivenhout of appelhout gebruiken, zodat er heerlijke aroma's
ontstaan.

De positie van de onderste verluchtingsopeningen is door een aanduiding op de asschaal eenvoudig te zien. LET OP: De schuifknop voor
verluchting op de deksel moet tijdens het barbecueén altijd open blijven (zie ook BEDIENINGSHANDLEIDING VOOR DE HOUTSKOOL-
KOGELBARBECUE)

OUTDOORCHEF raadt aan de deksel tijdens het barbecueén te sluiten. Door de luchtcirculatie binnen in de barbecue wordt de bereidings-
tijd met een derde verkort.

Draag altijd hittebestendige ovenwanten wanneer u aan het barbecueén bent of de verluchtingsopeningen wilt verstellen. Gebruik voor het
draaien van de etenswaren in plaats van een vork een voldoende lange vleestang, zodat niet in het vlees geprikt hoeft te worden en het
sappig blijft.

Met de juiste accessoires hebt u nog meer plezier met uw OUTDOORCHEF. Of nu bij het indirect grillen, koken en bakken: geef uw creativi-
teit en passie voor experimenten de vrije teugel.

Alle accessoires voor uw barbecue vindt u op OUTDOORCHEFRCOM

REINIGING EN ONDERROUD

Als u de kolen wilt doven, plaatst u de deksel en sluit u alle verluchtingsopeningen. Gebruik geen water.

Verwijder altijd alle asresten voordat u weer gaat barbecueén.

Reinig de verschillende roosters met een grillborstel met messingborsteltjes (geen staalborstel). Gebruik nooit scherpe voorwerpen of agres-
sieve reinigingsmiddelen. De vetopvangbak kan worden schoongemaakt met een sopje. U kunt ook gebruikmaken van de OUTDOORCHEF
CHEF-CLEANER.

Om zolang mogelijk te genieten van uw barbecue, raden wij het volgende aan:

Bescherm uw barbecue, nadat deze volledig is afgekoeld, met een passende OUTDOORCHEF afdekhoes tegen milieu-invioeden.

Om opslagvocht te voorkomen, raden wij u aan de afdekhoes na regen te verwijderen. Afdekhoezen zijn verkrijgbaar bij uw handelaar.

GEBRUIK VAN DE OUTDOORGHEF CHEF-CLEANER

BELANGRUJK: de barbecue mag tijdens het gebruik van de OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER niet in gebruik zijn.

Draag handschoenen en een bril ter bescherming. Sproei de barbecue of de accessoires in nog lichtjes warme toestand in en laat dit 10 minuten
inwerken totdat het schuim is opgelost.

Indien nodig nog reinigen met een geschikte grillborstel of een nylonspons. Daarna grondig met water afspoelen en drogen.

OPGELET: Niet geschikt voor oppervlakken van hout, kunststof, opperviakken met poedercoating of gelakte opperviakken.
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CONSUMENTENGARANTIE / GARANTIE

Voor gedetailleerde informatie over de consumentengarantie / garantie verwijzen wij naar de algemene voorwaarden op

https://www.outdoorchef.com/agb

Het geregistreerde merk OUTDOORCHEF wordt door de volgende onderneming vertegenwoordigd:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Op onze website vindt u onder OUTDOORCHEFR.COM een lijst van handelaren.
** Het serienummer en het artikelnummer vindt u op de gegevenssticker op uw barbecue
(zie hiertoe de eerste paragraaf van deze BEDIENINGSHANDLEIDING).
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BRUGSANVISNING

Lees venligst denne brugsanvisning omhyggeligt igennem, inden du tager din OUTDOORCHEF treekulskuglegrill i brug.

SERIAL NO.

VIGTIGT:
Serienummeret pa din grill finder du pa bagsiden af den medfelgende mappe ,Manual & Inspiration”. Nummeret star ogsa pa
datamaerkaten, der afheengig af grillmodellen befinder sig pa grillstellet eller pa gulvpladen.

Du skal bruge serienummeret og artikelnummeret, hvis du har spergsmal, hvis du skal bestille reservedele eller hvis du vil gere garantikrav
geeldende. Opbevar brugsanvisningen pa et sikkert sted. Den indeholder vigtige oplysninger om sikkerhed, drift og vedligeholdelse. Skriv
venligst serienummeret pa din grill i feltet foroven under ,Serial No.".

Opbevar brugsanvisningen pé et sikkert sted. Den indeholder vigtige oplysninger om sikkerhed, drift og vedligeholdelse.
ADVARSEL: Traekulskuglegrillen fra OUTDOORCHEF mé ikke bruges som bélplads.

SIKKERHEDSANVISNINGER

Tilsideseettelse af disse sikkerhedsanvisninger og forholdsregler kan resultere i meget alvorlige kveestelser. Lees derfor alle henvisninger

i denne vejledning omhyggeligt igennem, inden du starter din grill.

"Brug den aldrig indenders”

"ADVARSEL! Brug ikke sprit eller benzin til antaending eller genantzending! Brug kun optaendingsblokke der opfylder
kravene i EN 1860-3!”

"ADVARSEL! Hold barn og keeledyr pa sikker afstand”

*ADVARSEL! Denne grill bliver meget varm, flyt ikke pa den nar den er i brug”

Lad aldrig grillen veere uden opsyn, nér den er i brug.

Seet altid grillen et sted, hvor der er lee, inden du tager den i brug.

Brug kun geengse grillteendere og laes anvisningerne p& emballagen.

Heeld aldrig teendveeske eller kul, der er gennemveedet med teendveeske, pa de opvarmede kul!

Overhold en sikkerhedsafstand pa 1,5 m til breendbart materiale.

Griller, som er udstyret med styrehjul, ma ikke skubbes over ujeevne flader og kanter!

Fjern forst asken, nar den er helt afkolet.

Brug altid grillhandsker, nar du griller og nar du justerer ventilationshullerne.

Veer opmeerksom p4, hvilket tej du har pa: der gar nemt ild i lange, lose eermer.

OUTDOORCHEF anbefaler, at grillen opvarmes, inden den tages i brug ferste gang, og at briketterne gennemgleder i mindst 2 time.
Til abne og lukkede griller og ogsa til permanent installerede grill: "Brug ikke grillen i lukkede og / eller beboelige rum,
Bygninger, telte, campingvogne, motorhuse, bade. Der er fare for liv pa grund af kulilteforgiftning”
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DET SKAL DU GORE INDEN OPTANDINGEN

\

—

Seet OUTDOORCHEF treekulskuglegrillen pa en jeevn og stabil flade.

Inden kullene teendes, skal askebeholderen veere korrekt isat og alle ventilationshullerne
skal vaere &bne.

Positionen pa de nederste ventilationshuller ses nemt p& en visning pa askebeholderen.
Varmen kan nemt reguleres ved at abne eller lukke ventilationshullerne: Abne huller eger
temperaturen, lukkede huller senker den.

OUTDOORCHEF anbefaler: Brug geengse opteendingsblokke og papir i stedet for teend-
veeske til at opteende din grill.

For at opna en hoj og konstant temperatur, anbefaler vi, at du bruger forsteklasses
OUTDOORCHEF treekul eller briketter. Opbevar dem et tort sted.

Start med folgende maengder p& din OUTDOORCHEF treekulskuglegrill

® O
i 480 1000 g 000
2 °0
| 570 1500 g 000

Din OUTDOORCHEF-forhandler tilbyder det rigtige treekul eller passende briketter.

OPTANDING AF TRAKULSGRILLEN MED GRILLRISTEN

Fjern inden opteendingen grillens indmad (grillrist, tragt, veeskeskal, kulbakke), séledes at
der er ilt nok og ydeevnen en optimal.

Iszet den lille grillrist, lzeg geengse optaendingsblokke pa og teend dem. Brug ikke vaesker
som benzin, spiritus eller anden sammenlignelig flydende anteendingshjeelp. Heeld aldrig
taendvaeske eller kul, der er gennemvaedet med teendvaeske, pa de opvarmede kul.

Iszet nu kulbakken, og deek den med briketter (se startmeengden i kapitlet DET SKAL
DU GORE INDEN OPTANDINGEN). Veer opmaerksom p, at ingen briketter rerer ved
kuglelaget.

Lad kullene breende ved abent lag i ca. 30-45 minutter, indtil der er jeevn gled, og de er
omgivet af et hvidt askelag.

Begynd forst derefter at grille.

“Begynd ikke tilberedningen af maden for briketterne er dakket af gra aske”
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T0 GRILLER | EN: TAKKET VARE DET ENESTAENDE EASY SLIDE TRAGTSYSTEM

Tricket med kullene: De pafyldes kun pé én side. Pa den méde kan du arbejde med forskellige temperaturzoner i den samme grill.
Med EASY SLIDE tragtsystemet kan du med en enkelt handbeveegelse skubbe grillmaden fra direkte til indirekte varme. En ven-

‘Q’ tildbning i laget og i kuglens underside regulerer varmen optimalt.

P& grund af den opklappelige grillrist er det nemt at leegge yderligere kul pa grillen, ogsa mens du griller.

DIREKTE VARME INDIREKTE VARME

Ved direkte grillning og stegning Ved indirekte grillning, stegning og bagning

©
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Placér EASY SLIDE tagten séledes, at &bningen er Drej EASY SLIDE tragtens &bning veek fra kullene
over kullene. og luk laget.
Fordel grillmaden direkte over abningen. Nu kan hele grillfladen bruges til indirekte grillning.

BRUGSANVISNING TIL TR/EKULSKUGLEGRILLEN

Fordel kullene saledes, at de kun ligger pa den ene halvdel af kulbakken og at

vaeskeskalen kan szettes i midten. Der mé ikke ligge noget pa den anden halvdel af

bakken, saledes at du under grilningen:

a. opnér optimal lufttilfersel og derved maksimal varmeudvikling og

b. ved at dreje risten nemt og hurtigt kan veelge mellem direkte og indirekte varme
(se TO GRILLER | ET: TAKKET VARE DET ENESTAENDE EASY SLIDE
TRAGTSYSTEM)

2. Seet nu veeskeskalen i midten af kulristen og fyld den med den enskede veeske.

3. Seet forst derefter tragten og grillristen pé plads. Veer opmeerksom p3, at ristens
opklappelige del befinder sig over tragtabningen, séledes at de to knaster under
grillristen uden problemer kan passes ind i de dertil beregnede huller i tragten.

4. Drej tragtédbningen saledes, at den er placeret over de breendende kul. Det giver optimal
luftcirkulation. Begynd forst derefter at grille.

5. Hold altid oje med varmeudviklingen i din grill, inden du leegger flere kul pa. Dosér
kulmaengden forsigtig, s& du kan holde temperaturstigningen under kontrol. For at
beskytte grillmad og grill, ber temperaturen ikke overstige 300 °C (626 °F). Ved for hoje
temperaturer kan grillens dele blive deforme.

6. Den opklappelige grillrist letter efterfyldning af treekul under griliningen. Drej grillristen
saledes, at den opklappelige del er placeret over tragtabningen. Leeg flere briketter pa
og vent ca. 5-10 minutter ved &bent &g, indtil alle briketterne gloder.
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TIPS 0G TRICKS

Med indirekte varme

Storre stege eller hele kyllinger: Takket veere EASY SLIDE tragten behever du ikke leengere at vende storre kedstykker under grillningen.
Varmen fra de gledende kul stiger op langs med indersiden af grillkuglen og fordeles jeevnt i hele kuglen.

Leeg grillmaden pa den forvarmede grillrist over den lukkede del af EASY SLIDE tragten og luk laget. Der skal veere lidt afstand mellem de
enkelte kadstykker.

Nar laget lukkes, brunes grillmaden jeevnt pa alle sider, og saften bliver i kedet.

For ikke at skulle overlade resultatet til tilfeeldighederne, nar du griller store stykker ked, anbefaler vi OUTDOORCHEF GOURMET-TUEK
TERMOMETER, som er et stegetermometer, der méler kedets kernetemperatur.

Med direkte varme

Mindre kedstykker som boffer, koteletter og pelser: Leeg grillmaden pa den forvarmede grillrist over den &bne EASY SLIDE og brun den
kortvarigt ved abent lag. Drej EASY SLIDE, s& grillmaden ikke leengere ligger over de gledende kul, og grill maden fzerdig ved lukket l&g.
For et perfekt resultat for korttidsstegt ked anbefaler vi den TODELTE STOBEJERNSRIST fra OUTDOORCHEF.

Leeg ikke det varme grilllag pa greespleenen. Ved modeller uden hzengslet lag eller lagholder brug krogen pé lagets indersiden til at hzenge
det pa kanten af grillkuglens nederste halvdel.

Veer opmaerksom pé, at der altid er vaeske i drypbakken.

TIP: For at undga, at kedet bliver tort, kan du hzelde vand i veeskeskélen, som s& fordamper under grillningen. | stedet for vand kan du bruge
juice og aromatisk tree som f.eks. tree fra vinstokke eller sebletraser, som far maden til at smage herlig.

Positionen pa de nederste ventilationshuller ses nemt pa en visning pa askebeholderen. ADVARSEL: Ventilationshullet i laget skal dog altid
veere aben, mens du griller (se ogsa BRUGSANVISNING TIL TREKULSKUGLEGRIL)

OUTDOORCHEF anbefaler at lukke laget, mens du griller. Luftcirkulationen i grillen afkorter grilltiden med op til en tredjedel.

Brug altid grillhandsker, nar du griller og nar du justerer ventilationshullerne. Brug i stedet for en gaffel en god og tilstraekkelig lang grilltang,
sa der ikke skal prikkes i kedet og det forbliver saftigt.

Med det rigtige tilbeher har du endnu mere gleede af din OUTDOORCHEF. Uanset, om du griller, steger eller bager: Kun din fantasi seetter
greensen.

Alle tilbehorsprodukter til din grill finder du pA OUTDOORCHEFRCOM

RENG@RING 0G VEDLIGEHOLDELSE

Nar du efter grillningen vil slukke kullene, laeg laget pa og luk alle ventilationshullerne. Brug ikke vand.

Fjern altid alle askerester inden neeste nzeste grillning.

Rens de forskellige riste med en grillberste med messingbarster (ikke stalberster). Brug ikke skarpe genstande eller aggressive rengerings-
midler. Vask drypbakken med seebevand eller rens den med OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.

For at du kan have gleede af din grill rigtig leenge, anbefaler vi felgende:

Beskyt din grill, efter at den er helt afkolet, med et passende betraek fra OUTDOORCHEF.

For at undga fugtighed fra stov, skal betraekket fjernes, nar det har regnet. Betreek kan kebes hos din grillforhandler.

BRUG AF OUTDOORGHEF CHEF-CLEANER

VIGTIGT: Grillen ma ikke veere i brug, nar du bruger OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.
Brug handsker og briller for at beskytte heender og ojne. Spray grillen eller tilbehoret, mens delene stadig er varme, og lad skummet virke i 10

minutter, indtil det er forsvundet.

Ved behov kan der efterrenses med en egnet grillberste eller en nylonsvamp. Skyl derefter grundigt med vand, og ter af.

ADVARSEL: Ikke egnet til dele af tree eller kunststof eller overflader, der er pulverlakerede eller lakerede.
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FORBRUGERGARANTI / GARANTI

For detaljerede oplysninger om forbrugergarantien/garantien henviser vi til vores generelle forretningsbetingelser pa

https://www.outdoorchef.com/agb

Det registrerede varemaerke OUTDOORCHEF repraesenteres af felgende virksomhed:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Se en forhandlerliste pa vores hjemmeside pa OUTDOORCHEF.COM
** Serienummeret og artikelnummeret star pa datameerkaten pa din grill
(se forste afsnit i denne BRUGSANVISNING).
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BRUKSANVISNING

Las de har instruktionerna noggrant innan du anvander din OUTDOORCHEF-trakolsklotgrill foér férsta gangen.

SERIAL NO.

VIKTIGT:
Du hittar grillens serienummer pa baksidan av den bifogade mappen ,Manual & Inspiration”. Allt efter grillmodell finns numret ocksa pa
dataetiketten, som antingen befinner sig pa grillstativet eller pa bottenplattan.

Serienummer och artikelnummer &r viktiga fér en problemfri hantering om fragor for att problemfritt kunna besvara fragor vid reservdelar
samt vid eventuella garantiansprak. Spara bruksanvisningen pa ett sakert stalle. Den innehaller viktig information om sékerhet, drift och
underhall. Skriv ner grillens serienummer i det harfor avsedda féltet ovan, ,Serial No.".

Férvara bruksanvisningen pé ett sakert stalle. Den innehéller viktig information om sékerhet, drift och underhall.
OBSERVERA: Trakolsklotgrillen fran OUTDOORCHEF fér ej anvandas som eldstad.

SAKERHETSANVISNINGAR

Om dessa sakerhetsanvisningar och férsiktighetsatgarder inte foljs, kan detta férorsaka allvarliga skador. Ls noga igenom alla hanvisningar i
denna bruksanvisning innan du anvénder din grill fér férsta gangen.

= ”Far inte anvandas i slutna utrymmen!”

= "WARNING: Anvand inte sprit eller bensin vid tdndning eller atertdndning! Anvand endast tandhjalp som uppfyller normen
EN 1860-3!

= "WARNING: Hall barn och husdjur pa sékert avstand!”

= ”VARNING: Denna grill blir mycket het och far inte forflyttas nar den ar i bruk”

= Léamna aldrig grillen utan uppsikt néar den ar tand.

= Innan du anvander grillen ska den placeras pa en sa vindskyddad plats som méjligt.

= Anvénd endast i handeln tillgangliga brastandare, och beakta instruktionerna pa férpackningen.

= Hall aldrig tdndvatska pa tand kol och fyll aldrig heller pa kol som indrénkts med tandvatska pa redan glodande eller varm kol.

= Hall minst 1,5 m sékerhetsavstand till brannbara material.

= Omdin grill har hjul, rulla den dé inte 6ver ojamn mark eller kanter!

= Avlagsna askan forst nar den har svalnat helt.

= Anvand alltid grillvantar nar du grillar eller nar du justerar ventilationséppningarna.

= Bérlamplig kladsel. Langa, |6st sittande drmar kan I&tt fatta eld.

=  OUTDOORCHEF rekommenderar att grillen varms upp fore forsta anvandning, och att branslet far gléda i minst 30 minuter.

= For 6ppna och stangda grillar och dven for permanent installerade grillar: "Anvand inte grillen i slutna och / eller beboeliga rum,
Byggnader, talt, husvagnar, husbilar, batar. Det finns risk for liv pa grund av kolmonoxidférgiftning”

A
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ATGARDER FORE ANVANDNING

— 4 :

—

Placera din OUTDOORCHEF-trakolsklotgrill pa en plan och stabil grund.

Innan du tander eld p& kolen, kontrollera att askbehallaren sitter réatt och att alla ventila-
tionsspringor ar éppna.

De nedre ventilationsdppningarnas lage syns tydligt pa askbehallaren.

Varmen kan enkelt regleras genom att 6ppna respektive stanga ventilationsdppningarna:
Oppnar du ventilationséppningarna sa stiger temperaturen, stinger du dem sa sjunker den.
OUTDOORCHEF rekommenderar: Anvand vanliga brastandare och papper istallet for
tandvatska for att tanda grillen.

For att uppné en hdg och konstant varme rekommenderar vi att du anvander
OUTDOORCHEF:s hégkvalitativa trakol eller briketter. Férvara dessa pa ett torrt stélle.
Anvand féljande startmangder fér din OUTDOORCHEF-trakolsklotgrill:

® O
lj 480 1000 gram o000
2 °0
| 570 1500 gram 000

Lampligt trakol/lampliga briketter finns hos din OUTDOORCHEF-aterforséljare.

ANVANDNING AV TRAKOLSGRILL MED TANDGALLER

0-0-0
0:0.0.0__ >

Avlagsna de inre delarna fran grillen (grillgaller, tratt, droppskal, kolbehéallare) innan den
hettas upp sa att det finns tillrackligt med luft for att garantera en optimal branneffekt.
Lagg i det lilla tandgallret, lagg pé vanliga brastandare och tand pa dessa. Anvand aldrig
tandvatskor som bensin, sprit eller andra liknande, brannbara vatskor. Hall aldrig tandvatska
pé tand kol, och fyll heller aldrig pa kol som drénkts med tandvatska ovanpé redan
glédande eller varm kol.

Lagg nu i kolbehallaren och tack denna med trékol / briketter (se startmangderna i kapitlet
ATGARDER FORE ANVANDNING). Se till att inga briketter vidror klotet.

Lat kolen brinna med 6ppet lock ca 30-45 minuter tills den gléder och ar tackt av ett tunt,
vitt skikt.

Nu kan du bérja grilla.

“Lagg inte pa maten som skall gillas forrén branslet ar tackt med ett lager av
aska”
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TVA GRILLAR | EN: TACK VARE DET UNIKA EASY SLIDE-TRATTSYSTEMET

Tricket med kolen: Kol fylls bara pé& fran en sida. P& sa satt kan man arbeta med olika temperaturzoner i samma grill.
Tack vare trattsystemet EASY SLIDE kan man med en enda handrérelse flytta maten fran den direkta till den indirekta varmen.
Genom en ventildppning i locket och pé& klotets undersida kan varmen regleras optimalt.

W Det uppfallbara grillgallret gér det méjligt att fylla p& kol &ven under grillningen.

DIREKT VARME INDIREKT VARME

Direkt grillning och kokning Vid indirekt grillning, kokning och bakning

L
«

Placera EASY SLIDE-tratten sa att dppningen Vrid 6ppningen pa EASY SLIDE-tratten bort fran
befinner sig ovanfor kolen. kolen, och stang locket.
Fordela maten Gver 6ppningen. Hela grillytan kan nu anvandas for indirekt grillning.

BRUKSANVISNING FOR TRAKOLSKLOTGRILLEN

Fordela nu kolen sa att bara ena halften av kolbehallaren tacks och droppskalen
kan placeras i mitten. Den andra hélften av behéllaren ska hallas fri, s& att du under
grillningens gang kan:
a. uppna en optimal lufttillférsel och dédrmed en maximal varmeutveckling, samt
b. genom att vrida p& gallret snabbt och enkelt kan vélja mellan indirekt och direkt
varme (se TVA GRILLAR | EN: TACK VARE DET UNIKA EASY SLIDE-
TRATTSYSTEMET)
2. Placera nu vétskebehallaren i mitten av kolgallret, och fyll pa med &nskad vétska.
3. Léagg forst darefter i tratt och grillgaller. Se till att gallrets uppfallbara del befinner sig
dver trattéppningen, s& att de bada flikarna under grillgallret utan problem kan féras in i
avsedda Oppningar i tratten.

4. Vrid pa trattéppningen sa att denna befinner sig 6ver den brinnande kolen. Darigenom
far du en optimal luftcirkulation. Nu kan du bérja grilla.

5. laktta hela tiden varmeutvecklingen i grillen innan du tillfogar ytterligare kol. En forsiktig
dosering ar nodvandig for att hélla temperaturékningen under kontroll. For att skydda
maten och grillen bér temperaturen inte dverstiga 300 °C (626 °F). Overhettning kan
leda till att grilldelarna deformeras.

6. Det uppféllbara grillgallret underlattar pafylinaden av trékol under grillning. Vrid pa
grillgallret sa att den uppfallbara delen befinner sig ovanfér trattoppningen. Fyll pa med
briketter och vénta cirka 5-10 minuter med &ppet lock, tills briketterna gloder helt.
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TIPS OCH TRICKS

Med indirekt vdrme

Storre kottstycken eller hela kycklingar: Tack vare EASY SLIDE-tratten behdver du inte langre vanda stérre kottstycken under grillning. Var-
men fran den glédande kolen stiger uppat pa grillklotets insidor och férdelas jamnt i hela klotet.

Lagg maten pa det férvarmda grillgallret dver den stangda delen av EASY SLIDE-tratten, och sténg locket. Ldmna alltid lite plats mellan
kottbitarna.

Nar du stanger locket bryns maten jamnt fran alla sidor, och saften blir kvar inne i kottet.

For att du inte ska behdva lamna nagot &t slumpen nar du grillar stérre kéttbitar, rekommenderar vi OUTDOORCHEF GOURMET CHECK -
mataren som perfekt kdnner av kottets innertemperatur.

Med direkt varme

Mindre kottstycken som biffar, kotletter och korvar: Maten laggs pa det forvarmda grillgallret ovanfér den 6ppna EASY SLIDE, och grillas
under en kort stund med locket dppnat. Vrid EASY SLIDE sé& att grillgallret inte langre ligger ovanfér de glédande kolen, och grilla fardigt
under stangt lock.

Fér att uppna ett optimalt resultat for kétt som endast ska stekas snabbt, rekommenderar vi det 2-DELADE GJUTJARNSGALLRET FRAN
OUTDOORCHEF.

Lagg aldrig det varma grillocket pé graset. P4 alla modeller som inte har lock med géangjarn eller lockhéllare, kan du anvénda kroken som
sitter pa insidan av locket for att hanga upp locket p& kanten pa grillens nedre del.

Se till att det alltid finns vatska i fettansamlingsbehallaren.

TIPS: | syfte att skydda kéttet mot uttorkning kan vatten fyllas pa i vatskebehéllaren. Vattnet avdunstar sedan under grillningen. Istéllet for
vatten kan aven fruktsafter eller aromatiskt tr& som vinranka, appeltra osv. anvandas, vilket ger en utsokt smak.

De nedre ventilationséppningarnas lage syns tydligt pa askbehéallaren. OBSERVERA: Ventilationshalet pa locket maste daremot alltid vara
dppet nar du grillar (se &ven BRUKSANVISNING FOR TRAKOLSKLOTGRILLEN)

OUTDOORCHEF rekommenderar att locket hélls stangt i samband med grillning. Genom luftcirkulationen i grillens inre férkortas grilltiden
med upp till en tredjedel.

Anvand alltid grillvantar nar du grillar eller nér du justerar ventilationsdppningarna. Nar kottet vands ar det battre att anvanda en bra och
tillrackligt lang grilltang an en gaffel, s& att kéttet forblir saftigt.

Med rétt tillbehor far du &nnu mer glédje av din OUTDOORCHEF. Grilla, koka eller baka: Slapp din kreativitet och experimentlusta fril

Alla tillbehorsprodukter for din grill finns pa OUTDOORCHEFR.COM

RENGURING OCH UNDERHALL

Om du vill slacka kolen efter grillningen, placera locket p& grillen och sténg alla ventilationsdppningar. Anvand ej vatten!

Avlagsna alltid eventuella askrester innan nésta grillning pabérjas.

Rengor de olika gallren med en grillborste med massingsborst (inga stalborst). Anvand inga vassa foremal eller starka rengoringsmedel.
Tvatta ur fettansamlingsbehallaren med tvalvatten eller rengér den med OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.

For att du ska kunna njuta av din grill sa lange som mojligt, rekommenderar vi féljande:

Skydda din grill mot vader och vind nar den har svalnat helt genom att anvanda ett Iampligt éverdrag fran OUTDOORCHEF.

Fér att férhindra att fukt ansamlas under éverdraget bdr du ta bort det efter regn. Overdrag finns att kdpa hos din grillaterférséljare.

SA HAR ANVANDER DU OUTDOORGHEF CHEF-CLEANER

VIKTIGT: grillen far inte anvandas under tiden du rengér den med OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.
Anvand handskar och glaségon som skydd. Spraya grillen eller tillbehdren nar grillen fortfarande &r lite varm, och lat det verka i 10 minuter tills det

att skummet har 16sts upp.

Efterrengor vid behov med en passande grillborste eller en nylonsvamp. Skélj sedan grundligt med vatten och torka av.

VARNING: Inte lampat for tra-, plast- eller pulverbelagda och lackerade ytor.
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KONSUMENTGARANTI / GARANTI

For detaljerad Informationen information om konsumentgarantin/garantin hanvisar vi till de allmanna villkoren (AGB) under

https://www.outdoorchef.com/agb

Det registrerade varumarket OUTDOORCHEF representeras av foljande féretag
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Enlista dver aterforséljare hittar du pa var webbplats pa OUTDOORCHEFR.COM
** Serie- och artikelnummer finns pa dataetiketten pa din grill
(se forsta avsnittet i denna BRUKSANVISNING).
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BRUKSANVISNING

Les denne bruksanvisningen noye for du tar i bruk din OUTDOORCHEF kulegrill for trekull.

SERIAL NO.

VIKTIG:
Du finner serienummeret til grillen din p& baksiden av den medfelgende mappen "Manual & Inspiration”. Alt etter grillmodell, finner du
nummeret ogsa pa dataklistremerket, som befinner seg enten pa grillrammen eller pa bunnplaten.

Serie- og artikkelnummeret forenkler behandlingen av eventuelle spersmal, reservedelsbestillinger og eventuelle garantikrav. Oppbevar
bruksanvisningen pa et trygt sted. Den inneholder viktig informasjon om sikkerhet, bruk og vedlikehold. Merk deg serienummeret til grillen
din i det tiltenkte feltet oppe "Serial No".

Oppbevar bruksanvisningen pa et sikkert sted. Den inneholder viktig informasjon om sikkerhet, bruk og vedlikehold.
FORSIKTIG: Kulegrillen for trekull fra OUTDOORCHEF mé ikke brukes som ildsted.

SIKKERHETSMERKNADER

Mislighold av denne sikkerhetsinformasjonen og forsiktighetstiltak kan fore til alvorlige personskader. Les derfor all sikkerhetsinformasjonen i

denne anvisningen noye for grillen tas i bruk.

"Ma ikke brukes i lukkede rom!”

"ADVARSEL! Ikke bruk sprit eller bensin til tenning eller ny tenning! Bruk kun tennhjelpemidler iht. NS-EN 1860-3!”
"ADVARSEL! Hold barn og kjeeledyr unna”

“ADVARSEL! Denne grillen blir svaert varm og ma ikke beveges pa under bruk”

Ikke la grillen st& uten tilsyn mens den er i bruk.

Plasser grillen i le for vinden for du fyrer opp.

Bruk utelukkende vanlig tennvaeske og ta hensyn til informasjonen pa forpakningen.

Ha aldri tennvaeske eller kull som er dynket i tennvaeske pé varmt eller gledende kull.

Hold 1,5 m avstand til brennbare materialer.

Griller med rullehjul skal ikke skyves over ujevnt underlag eller avsatser!

Fjern asken forst nér den er fullstendig avkjolt.

Bruk alltid grillvotter under grilling og ved innstilling av ventilasjonsépningene.

Bruk tilsvarende bekledning. Lange, lose ermer tar lett fyr.

OUTDOORCHEEF anbefaler at grillen varmes opp for forste gangs bruk og at brenselet far glede i minst 30 minutter.

For apne og lukkede griller og ogsa for permanent installerte griller: "Ikke bruk grillen i lukkede og / eller beboelige rom, Bygninger,
telt, campingvogner, bobil, bater. Det er fare for liv p& grunn av karbonmonoksidforgiftning”

A
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TILTAK FAR TENNING

Plasser OUTDOORCHEF kulegrill for trekull pa et jevnt og sikkert underlag.

For kullet tennes ma du pése at askeskalen er satt korrekt inn og at alle ventilasjonsapnin-
ger er apnet.

Posisjonen til den nedre ventilasjonsapningen er lett synlig med anvisning pé askeskalen.
Varmen kan problemfritt reguleres ved & apne og lukke ventilasjonsapningene: Apnes de,
oker temperaturen, og lukkes de, reduseres den.

OUTDOORCHEF anbefaler: Bruk vanlige tennbriketter og papir for & tenne grillen iste-
denfor tennvaeske.

For & oppné hey og konstant varme, anbefaler vi at det brukes trekull eller briketter av hay
kvalitet fra OUTDOORCHEF. Oppbevar dette pa et tort sted.

Bruk felgende mengder nar du starter opp for din OUTDOORCHEF kulegrill for trekull:

® O
lj 480 1000 gram o000
2 °0
| 570 1500 gram 000

Egnet trekull eller briketter finner du hos din OUTDOORCHEF -forhandler.

TENNING FOR TREKULLGRILLER MED TENNRIST

0-0-0
0:0.0.0__ >

Fijern alt innvendig fer tenning av grillen (grillrist, trakt, saftskal, kullskal) slik at det er nok
luft tilgjengelig s& det kan sikres en optimal brenneffekt.

Sett inn den lille tennristen, legg vanlige tennbriketter pa den og tenn pa disse. lkke bruk
veesker som bensin, sprit eller lignende veesker til tenning. Ha aldri tennveeske eller kull
som er dynket i tennvaeske pa varmt eller gledende kull.

Legg na inn kullskalen og dekk den fortrinnsvis med trekull / briketter (se mengde ved
tenning i kapittelet TILTAK F@R TENNING). Pass pa at det ikke ligger noen briketter mot
kulen.

La kullet brenne med apent lokk i ca. 30-45 minutter til det gleder jevnt og er omgitt av et
hvitt belegg.

Forst da kan du begynne & grille.

“Ikke legg mat pa grillen fer brenselet er dekket av et askebelegg”
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TO GRILLER | EN: TAKKET VARE DET ENESTAENDE EASY SLIDE TRAKTSYSTEMET

Trikset med kullet: Det blir bare fylt pa pa én side. Slik kan man operere med ulike temperatursoner p& én og samme grill.
Takket veere EASY SLIDE-traktsystemet forskyver man grillmaten med en enkel handbevegelse fra direkte til indirekte varme.
Varmen kan optimeres optimalt med et ventilasjonsapning i lokket og p& undersiden av kulen.

W Den oppfellbare grillristen muliggjer ogsa en bekvem etterfylling av kull under grilling.

DIREKTE VARME INDIREKTE VARME

Direkte grilling og matlaging Ved indirekte grilling, koking og baking

©
O

For EASY SLIDE-trakten i posisjon slik Drei apningen til EASY SLIDE-trakten bort
at apningen ligger over kullet. fra kullet og lukk lokket.
Fordel grillmaten direkte over &pningen. Hele grillflaten kan na brukes for indirekte grilling

BRUKSANVISNING FOR KULEGRILLEN FOR TREKULL

Fordel kullet slik at kun én halvdel av kullskalen er belagt med kull og saftskalen kan
settes inn i midten. Den andre halvdelen av skalen skal veere fri, slik at du under grilling:
a. oppnar en optimal lufttilfersel, og dermed maksimal varmeutvikling, og
b. enkelt og raskt kan velge mellom indirekte og direkte varme ved & dreie pé risten
(se TO GRILLER | EN: TAKKET VARE DET ENESTAENDE EASY SLIDE
TRAKTSYSTEMET)
Sett na saftskalen i midten pé kullristen og fyll den med onsket vaeske.

3. Forst né& legger du inn trakten og grillristen. Pass pé at den oppfellbare delen av risten
star over traktapningen slik at begge tappene under pa grillristen uten problemer kan
settes inn i hullene i trakten som er ment for dette.

4. Drei traktapningen slik at den star over det brennende kullet. Slik oppnar du en optimal
luftsirkulasjon. Ferst da kan du begynne & grille.

5. Hold alltid oye med varmeutviklingen i grillen for du tilsetter mer kull. Forsiktig dosering
er nedvendig for & holde temperaturekningen under kontroll. For & beskytte grillmaten
og grillen, ber ikke temperaturen bli hoyere enn 300 °C (626 °F). For haye temperaturer
kan deformere grilldelene.

6. Den oppfellbare grillristen letter etterfyllingen av kull under grilling. Drei grillristen slik
at den oppfelte delen star over traktapningen. Fyll etter med briketter og vent i ca.

5-10 minutter med apent lokk til disse gloder.
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TIPS 0G TRIKS

Med indirekte varme

Storre kjottstykker eller hele kyllinger: Takket veere EASY SLIDE-trakten er det ikke lenger nedvendig & snu sterre kjottstykker under grilling.
Varmen fra det gledende kullet stiger opp langs innsiden av grillkulen og fordeler seg jevnt i hele kulen.

Legg grillmaten pa den forvarmede grillristen over den lukkede delen av EASY SLIDE-trakten og lukk lokket. La det veere litt avstand mellom
de enkelte kjottstykkene.

Nar lokket lukkes, brunes grillmaten jevnt fra alle sider, og steken holder seg saftig.

For & ikke overlate noe til tilfeldighetene nar du skal grille sterre stykker, anbefaler vi OUTDOORCHEF GOURMET CHECK-kjernetempera-
turméleren for perfekt resultat.

Med direkte varme

Mindre kjottstykker, som biffer, koteletter og pelser: Plasser grillmaten p& den forvarmede grillristen over den dpne EASY SLIDE og stek kort
uten lokk. Drei EASY SLIDE slik at grillmaten ikke lenger ligger over det gledende kullet, og grill deretter maten ferdig med lokket pa.

For & oppna et optimalt resultat for rask grilling, anbefaler vi den 2-DELTE SMIJERNSRISTEN fra OUTDOORCHEF.

lkke legg det varme grillokket pa plenen. For modeller uten lokklas hhv. lokkholder ma du bruke kroken som befinner seg pa innsiden av
lokket for & henge dette pa kanten av den nedre delen av grillen.

Veer oppmerksom pa at det alltid befinner seg vaeske i fettoppsamlingsskalen.

TIPS: For & beskytte kjottet mot utterking kan du helle litt vann i saftskalen. Dette vil da fordampe under grilling. Istedenfor vann kan det
ogsa brukes fruktsafter og aromatisk tre, slik som vintre eller epletre osv. for & tilsette en deilig smak.

Posisjonen til den nedre ventilasjonsépningen er lett synlig med anvisning pa askeskélen. FORSIKTIG: Ventilasjonsskyveren pa lokket mé
derimot alltid veere &pen under grilling (se ogsa BRUKSANVISNING FOR KULEGRILL FOR TREKULL)

OUTDOORCHEF anbefaler & lukke lokket under grilling. Luftsirkulasjonen inni grillen reduserer da grilltiden med opp til en tredel.

Bruk alltid grillvotter under grilling og ved innstilling av ventilasjonsapningene. Bruk en god og tilstrekkelig lang kjottklype for & snu grillmaten
istedenfor en gaffel, slik at du ikke stikker i kjottet, og slik at kjettet forblir saftig.

Med riktig tilbehor far du enda mer ut av din OUTDOORCHEEF. Slipp los kreativiteten og eksperimenteringsgleden enten du griller, koker
eller baker.

Alle tilbehersprodukter for grillen din finner du pA OUTDOORCHEFRCOM

RENGJ@RING 0G VEDLIKEROLD

Sett pa lokket og lukk alle ventilasjonsapningene nér du ensker & kvele kullet etter grilling. Ikke bruk vann.

Fjern alltid alle askerestene for neste grilling.

Rengjer de ulike ristene med en grillberste med messingbust (ikke stalberste). Ikke bruk skarpe gjenstander eller aggressive rengjeringsmid-
ler. Vask ut av fettoppsamlingsskélen med s&pevann, eller rengjer denne med OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.

Vi anbefaler folgende for & sikre at du far glede av grillen lengst mulig:

Dekk over den avkjolte grillen med et egnet OUTDOORCHEF-trekk for & beskytte den mot veer og vind.

Ta av trekket etter regn for & unnga at det danner seg fuktighet. Du far kjopt egnede trekk hos grillforhandleren.

BRUKE OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER

VIKTIG: grillen méa ikke benyttes mens OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER er i bruk.
Bruk hansker og briller for & beskytte deg. Spray grillen eller tilbehoret mens den/det enna har litt varme i seg, og la virke i 10 minutter til skummet
har lgst seg opp.

Ved behov kan du etterrengjere med en egnet grillberste eller en nylonsvamp. Skyll deretter grundig med vann og terk delene.

FORSIKTIG: Ikke egnet for overflater av tre eller plast eller pulverlakkerte overflater
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FORBRUKERGARANTI / GARANTI

For detaljert informasjon om forbrukergaranti/garanti henviser vi til de generelle forretningsbetingelsene under

https://www.outdoorchef.com/agb

Det registrerte varemerket OUTDOORCHEF representeres av felgende firma:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Du finner forhandlerdokumentasjon pé nettsiden var OUTDOORCHEF.COM.
** Serie- og artikkelnummeret er angitt pa klistremerket pa grillen
(se det forste avsnittet i denne BRUKSANVISNINGEN).
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KAYTTOOHJE

Lue kayttéohje huolellisesti Iapi ennen kuin otat OUTDOORCHEF-hiilipallogrillin kayttéon.

SERIAL NO.

TARKEAA:
Grillin sarjanumero [0ytyy toimitukseen sisaltyvan kansion ,Manual & Inspiration” takaosasta. Grillin mallista riippuen numero [6ytyy liséksi
tarrasta, joka sijaitsee joko grillin rungossa tai pohjalevyssa.

Sarjanumero ja tuotenumero ovat tarkeitd joustavassa neuvonnassa, varaosatilauksissa ja takuuvaatimusten kasittelyissa. Séilyta kéyttoohje
turvallisessa paikassa. Se siséltaa tarkeita tietoja turvallisuudesta, kéytésta ja huollosta. Kirjaa grillin sarjanumero kenttaan ,Serial No.".

Sailyta kayttoohje turvallisessa paikassa. Se siséltaa tarkeité tietoja turvallisuudesta, kaytosta ja huollosta.
HUOMIO: OUTDOORCHEF-hiilipallogrillié ei saa kayttaa tulisijana.

TURVAOHJEET

Turvaohjeiden ja varotoimien laiminlydminen voi johtaa vakaviin vammoihin. Lue siksi kaikki kayttdohjeen siséltamat neuvot tarkkaan lapi
ennen kuin alat kayttdméaan grillia.

= "Grillia ei saa kayttaa sisatiloissa”

= "VAROITUS! Ala kayta bensiinia tai spriita sytyttamiseen tai liekkien kohentamiseen. Kéyta vain standardin EN 1860-3
mukaisia sytykkeita?”

= "VAROITUS! Pidé lapset ja lemmikkieldimet poissa grillin laheisyydesta”

= "VAROITUS! Grilli kuumenee kéaytossa. Grillia ei saa siirtdaa kayton aikana’?

+  Ala koskaan jata sytytettyna olevaa grilli4 vartioimatta.

= Sijoita grilli ennen kayttédnottoa mahdollisimman tuulensuojaiseen paikkaan.

= Kayté ainoastaan tavanomaisia grillin sytytysaineita ja noudata pakkauksessa olevia ohjeita.

»  Ala koskaan lisd4 sytytysnestetta tai sytytysnesteella kasiteltya hiiltd kuumille tai 1ampimille hiilille.

= Pida 1,5 m:n turvallisuusetéisyys palaviin materiaaleihin.

»  Alatydnna laitteita, joissa on ohjauspydrat, epatasaisten pintojen tai portaiden ylil

= Poista tuhka vasta sitten, kun se on taysin jadhtynyt.

= Kayta grillikintaita aina grillatessasi ja tuuletusaukkoja saataessasi.

= Kayta grillaukseen sopivaa vaatetusta. Pitkat, valjat hihat syttyvat helposti palamaan.

= OUTDOORCHEF suosittelee, etta grilli lammitetdén ennen ensimmaista kéyttoa ja etté polttoaineen annetaan palaa vahintdan 30 minuutin ajan.

= Avoimille ja suljetuille grilleille sekd myds pysyvasti asennetuille grilleille: "Ala kayta grilli suljetuissa ja / tai asumattomissa huoneissa,
Rakennukset, teltat, asuntovaunut, moottorikelat, veneet. Eldama on vaarassa hiilimonoksidimyrkytyksen vuoksi”

A

X X X*4\/

44



TOIMENPITEET ENNEN LAMMITYSTA

\

—

Aseta OUTDOORCHEF-hiilipallogrilli tasaiselle ja tukevalle alustalle.

Tarkista ennen hiilien sytyttamista, ettd tuhka-astia on asetettu oikein paikalleen ja kaikki
tuuketusaukot ovat auki. Alempien tuuletusaukkojen sijainti on merkitty selkeésti tuh-
ka-astiaan.

Lampoé voidaan séataa helposti tuuletusaukkoja avaamalla ja sulkemalla: Avaaminen
kohottaa lampdtilaa ja sulkeminen laskee sité.

OUTDOORCHEEF suosittelee: kayta grillin sytytykseen tavanomaisia sytytyspaloja ja pape-
ria sytytysnesteen sijasta.

Korkean ja tasaisen lammon saavuttamiseksi suosittelemme korkealaatuisten
OUTDOORCHEF -hiilien tai brikettien kayttoa. Sailyta niita kuivassa paikassa.

Kayta OUTDOORCHEF-hiilipallogrillissé seuraavia tayttomaaria:

® O
Jj4so 1000 g 000
2 °0
| 570 1500 g 000

Sopivat puuhiilet ja briketit [oydat OUTDOORCHEF-jalleenmyyjalta.

HIILIPALLOGRILLIN LAMMITYS SYTYTYSRITILAN AVULLA

0-0-0
0:0.0.0__ >

Poista grillista kaikki sisélla sijaitsevat osat (grilliritila, suppilo, nesteastia, hiiliastia), jotta sisalla
on riittavasti iimaa ja grillin sytyttdminen onnistuu hyvin.

Laita pieni sytytysritild paikoilleen, aseta sille tavanomaisia sytytyspaloja ja sytyta ne. Ala
kayta kuitenkaan mitaan sytytysnesteita kuten bensiinig, spriita tai vastaavia nestemaisia
sylytysaineita. Ala koskaan lisa sytytysnestettd tai silld késiteltyd hiilta kuumille tai lampimille
hiilille.

Laita sitten hiiliastia paikoilleen ja peité se hiililla tai briketeilla (tarkista tayttémaara
kappaleesta TOIMENPITEET ENNEN LAMMITYSTA). Tarkista, etta mikaan
briketeista ei ole tippunut hiiliritilalta.

Anna hiilien palaa kannen auki ollessa n. 30-45 minuuttia, kunnes ne hehkuvat
tasaisesti ja niiden pinnalle on muodostunut valkoinen kerros.

Aloita vasta nyt grillaaminen.

"Grilli on valmis ruoanlaittoon vasta, kun polttoaine on tuhkan peitossa”
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KAKSI GRILLIA YHDESSA: AINUTLAATUISEN EASY SLIDE -SUPPILON ANSIOSTA

Tayttéohje: Hiilet asetetaan vain grillin toiselle puolelle. Nain grilliin muodostuu erilampdisia vyéhykkeita.
EASY SLIDE -suppilon ansiosta grillattava voidaan siirtaa yhdella kadenliikkeella suorasta epasuoraan [ampodn. Lampoa saade-

‘Q’ taan optimaalisesti kannessa ja grillin alaosassa sijaitsevan venttiiliaukon avulla.

Auki kaantyva grilliritila mahdollistaa hiilien lisdamisen myds grillattaessa.

SUORA LAMPO EPASUORA LAMPO

Suora grillaus ja kypsennys Epésuora grillaus, kypsennys ja leivonta

L
«

Aseta EASY SLIDE -suppilo sellaiseen asentoon, Kaanna EASY SLIDE -suppilon aukko hiilista
jossa aukko sijaitsee suoraan hiilien ylapuolella. poispain ja sulje kansi. Koko grillauspintaa voidaan
Levita grillattava aukon péalle. kayttaa nyt epasuoraan grillaukseen.

HIILIPALLOGRILLIN KAYTTOOHJE

Levita hiilet vain hiiliastian toiselle puolelle niin, ettd nesteastia voidaan asettaa keskelle.

Astian toinen puoli jatetaéan tyhjaksi, jotta grillauksen aikana:

a. ilmansyo6tt6 toimii hyvin ja grilli lampenee tehokkaasti seké

b. ritilaa kaantamalla voidaan valita epasuoran ja suoran lamman vélilta helposti ja

nopeasti (katso kappale KAKSI GRILLIA YHDESSA: AINUTLAATUISEN EASY
SLIDE -SUPPILON ANSIOSTA)

2. Aseta sitten nesteastia hiiliritilan keskelle ja tayta se haluamallasi nesteella.

3. Aseta vasta nyt suppilo ja grilliritilé paikoilleen. Huomioi, ett4 ritilan auki kéantyva puoli
sijaitsee suppilon aukon yll&, jotta grilliritilan alla sijaitsevat nokat voidaan sovittaa
vaivatta yhteen suppilossa oleviin aukkoihin.

4. Kaanné suppilon aukkoa niin, etta se sijaitsee palavien hiilien ylapuolella. Nain grilliin
muodostuu optimaalinen ilmanvaihto. Aloita vasta nyt grillaaminen.

5. Seuraa aina ensin grillin [ampenemisté, ennen kuin lisaat hiilié. Varovainen annostelu on
tarpeen, jotta lampotilan nousua pystytaan valvomaan. Grillattavan ja grillin suojaamiseksi
lampétila ei saisi nousta yli 300 °C:seen (626 °F). Liian korkea lampdtila voi vaaristaa
grillin osia.

6. Auki kaantyva grilliritilé helpottaa hiilien lisdamista grillauksen aikana. Kaanna grilliritilaa

niin, ettd aukeneva osa sijaitsee suppilon aukon ylapuolella. Lisaa briketit ja odota

kannen ollessa auki n. 5-10 minuuttia, kunnes ne hehkuvat kauttaaltaan.
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OHJEITA JA VINKKEJA

Epasuora lampo

Isommat paistit tai kokonainen kana: EASY FLIP-suppilon ansiosta sinun ei enda tarvitse kaantaa lihapaloja grillauksen aikana. Hehkuvien
hiilien 1&mp& nousee grillipallon sisésivuilta ylos ja levidd tasaisesti koko pallon sisélle.

Aseta grillattava [Bmpimélle grilliritilalle EASY SLIDE -suppilon suljetun puolen ylapuolelle ja sulje kansi. Sijoita yksittaiset lihakappaleet
hieman etaalle toisistaan.

Kun kansi on suljettu, grillattava ruoka ruskistuu joka puolelta tasaisesti ja paisti sailyy mehukkaana.

Jotta suuremmat palat eivat jaisi sattuman varaan, suosittelemme OUTDOORCHEF GOURMET CHECK -lihalampémittaria erinomaista
lopputulosta ajatellen.

Suora lampo6

Pienemmat lihapalat, kuten pihvit, kyljykset ja makkarat: Grillattava asetetaan [ampimélle grilliritilalle avoimen EASY SLIDE -suppilon ylle ja
paistetaan lyhyesti kannen ollessa auki. Kaanna suppilo sitten niin, etta grillattava ei ole enéé hehkuvien hiilien ylla ja kypsenna se valmiiksi
kannen ollessa suljettuna.

Suosittelemme OUTDOORCHEFin KAKSIOSAISTA VALURAUTARITILAA, jotta saavutat parhaan tuloksen nopeasti grillattavan ruoan
valmistuksessa.

Al laita kuumaa grillikantta ruohikolle. Malleissa, joissa ei ole kansisaranaa tai kannen pidiketts, kdyta kannen sisapinnassa sijaitsevaa kouk-
kua kannen ripustamiseen grillin alaosan reunaan.

Pida huolta, etta rasvankeruuastiassa on aina nestetta.

VINKKI: Jotta liha ei padse kuivumaan grillattaessa, tayta nesteastia vedelld, joka haihtuu grillauksen aikana. Veden sijasta voidaan kayttaa
my6s hedelmamehuja ja aromaattisia esim. viinikdynnoksesta tai omenapuusta valmistettuja puulastuja, joista saadaan hyva maku grillatta-
vaan.

Alempien tuuletusaukkojen sijainti on merkitty selkeésti tuhka-astiaan. HUOMIO: Kannessa sijaitsevan tuuletussaatimen taytyy olla aina
grillattaessa auki (katso myés HIILIPALLOGRILLIN KAYTTOOHJE)

OUTDOORCHEEF suosittelee kannen sulkemista grillauksen ajaksi. lIman kiertdminen grillin sisalla lyhentaa grillausaikaa kolmanneksella.
Kayta grillikintaita aina grillatessasi ja tuuletusaukkoja saataesséasi. Kayta grillattavan kédantamiseen tarpeeksi pitkia grillipihteja haarukan
sijasta, jotta liha pysyy mehukkaana.

Oikein varustettuna OUTDOORCHEF-grillista on vield enemman iloa. Mitd grillaukseen, kokkaamiseen tai leipomiseen tulee: Anna luovuu-
dellesi ja kokeilunhalullesi vapaat kadet.

Grillin kaikki lisatarvikkeet 16ydat osoitteesta OUTDOORCHEFRCOM

PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

Grillauksen jalkeen hiili saadaan tukahdutettua asettamalla kansi palle ja sulkemalla kaikki tuuletusaukot. Ala kayta vetta.

Poista kaikki tuhkat aina ennen seuraavaa grillauskertaa.

Puhdista kaikki ritilat grilliharjalla, jossa on messinkiset harjakset (ei terasharjakset). Ala kéayta mitadn teravia esineita tai voimakkaita puhdis-
tusaineita. Pese rasvankeruuastia pesuainevedelld tai puhdista se OUTDOORCHEF CHEF CLEANER -puhdistusaineella.

Jotta voit nauttia grillista niin kauan kuin mahdollista, suosittelemme seuraavaa:

Kun grilli on taysin jaahtynyt, suojaa sitd ymparistovaikutuksia vastaan sopivalla OUTDOORCHEF-suojapeitteell.

Poista suoja sateen jalkeen kosteuden kertymisen estamiseksi. Suojapeitteen voit ostaa grillikauppiaaltasi.

OUTDOORGHEF CHEF CLEANER -PUHDISTUSAINEEN KAYTTO

TARKEAA: grilli ei saa olla kdytéssa, kun puhdistat sita OUTDOORCHEF CHEF CLEANER -puhdistusaineella.
Kéyta suojakasineité ja -laseja. Ruiskuta grilli tai varusteet vield, kun ne ovat lampéisia ja anna vaikuttaa 10 minuuttia, kunnes vaahto on hajonnut.

Puhdista tarvittaessa sopivalla grilliharjalla tai nailonsienella. Huuhtele sen jalkeen huolellisesti vedella ja kuivaa.

HUOMIO: Ei sovellu puu-, muovi- tai jauhepaallystetyille ja lakatuille pinnoille.

47



KULUTTAJAN TAKUU

Yksityiskohtaiset tiedot kuluttajan takuusta I6ytyvat Yleisista kayttdehdoista osoitteessa https://www.outdoorchef.com/agb

Rekisteroitya tuotemerkkia OUTDOORCHEF edustaa seuraava yritys:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Jélleenmyyjaluettelo 16ytyy verkkosivuiltamme osoitteesta OUTDOORCHEFRCOM
Sarjanumero ja tuotenumero loytyvat grillista olevasta tarrasta
(tarkista taman KAYTTOOHJEEN ensimmaisesta kappaleesta).

*k
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NOTKUNARLEIDBEININGAR

Lesid leidbeiningarnar vandlega a6ur en OUTDOORCHEF kdlugrillid fyrir vidarkol er tekid { notkun.

SERIAL NO.

MIKILVAGT:
Pu getur fundid radndmerid a grillinu pinu aftan & medfylgjandi méppu ,Manual & Inspiration‘. Stadsetning ndmersins fer eftir gerd grillsins
og er auk pess ad finna & upplysingalimmidanum, sem er annadhvort & fétastelli grillsins eda botnplétu pess.

Mikilveegt er ad hafa radnimerid og véruntimerid vid hondina til ad flyta fyrir fyrirspurnum, pegar varahlutir eru pantadir og fyrir allar
abyrgdarkréfur. Geymid notkunarleidbeiningarnar 4 visum stad. Pzer innihalda mikilvaegar upplysingar um éryggi, notkun og vidhald.
Vinsamlegast skrifadu nidur radndmerid & grillinu pinu  sveedinu hér ad ofan ,Serial No.".

Geymid notkunarleidbeiningarnar & éruggum stad. Peer innihalda mikilveegar upplysingar um dryggi, notkun og vidhald.
VARUBD: Vidarkolagrillid frA OUTDOORCHEF m4 ekki nota sem eldsteedi.

ORYGGISLEIDBEININGAR

Ef ekki er farig eftir pessum 6ryggisleidbeiningum og vartdarradstéfunum getur pad leitt til alvarlegra slysa. Lesid pvi pessar leidbeiningar

vandlega adur en grillid er tekid { notkun.

Notid ekki grillid i lokudu rymi!

VARUD! Notid hvorki spritt né bensin til ad kveikja upp i grillinu eda kveikja aftur i pvi! Notid adeins kveikiefni sem samrasmast
stadlinum EN 1860-3!

VARUD! Haldié bérnum og gaeludyrum fiarri

VARUD! betta grill verdur mjog heitt og bvi ma ekki feera pad til medan pad er i notkun

Skiljid grillié aldrei eftir &n eftirlits medan & notkun stendur.

Komid grillinu fyrir i skjéli fyrir vindi ef haegt er adur en pad er notad.

Notid eingdngu venjuleg kveikiefni og farid eftir &bendingunum & umbudum vérunnar.

Setjid aldrei kveikilog eda kol sem hafa verid dreypt med slikum vékva ofan & heit eda volg kol.

Hafid grillié i éruggri fjarleegd, 1,5 m fré brennanlegum efnum.

VYtid ekki grillum & hjélum yfir éslétt undirlag eda prep!

Ekki fjarleegja dskuna fyrr en hin er ordin alveg kéld.

Notid alltaf grillhanska vid notkun og pegar loftgdtin eru stillt.

Kleedist videigandi fatnadi. Logar geta audveldlega leest sig  langar og vidar ermar.

OUTDOORCHEF mzelir med pvi ad hita upp grillid fyrir fyrstu notkun og lata brennividinn gléa i am.k. 30 mindtur.

Fyrir opinn og lokud grill og einnig fyrir varanlega settan grill: "Ekki skal nota grillid / lokudu og / eda bidrimum, Byggingar,
tjold, hjélhysi, bifreidar, batar. Pad er heetta & lif vegna kolménoxids eitrunar"

A
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RADSTAFANIR FYRIR HITUN

Komid OUTDOORCHEF kulugrillinu fyrir vidarkol fyrir & sléttu og traustu undirlagi.

Adur en kveikt er upp i kolunum skal ganga dr skugga um ad dskuskalin sitji rétt og ad 6ll
loftgdt séu opin.

Audvelt er ad athuga stddu loftgatanna ad nedan med pvi ad skoda visinn & dskuskalinni.
Hezegt er ad stilla hitann 4 einfaldan hatt med pvi ad opna og loka loftgétunum: Med pvi ad
opna haekkar hitinn og med pvi ad loka leekkar hann.

OUTDOORCHEF maelir med: Notid venjulega kveikikubba og pappir til ad kveikja upp {
grillinu en ekki kveikilog.

Til ad n& upp miklum og st66ugum hita maelum vié med notkun hagaeda vidarkola eda
vidarkubba fra OUTDOORCHEF. Geymid pa & purrum stad.

Til ad byrja med skal nota eftirfarandi magn fyrir OUTDOORCHEF kdlugrill fyrir vidarkol:

® O
lj 480 1000 grémm o000
2 °0
| 570 1500 gromm 000

Hentug vidarkol og -kubbar fast hja séluadilum OUTDOORCHEF.

HITUN A VIDARKOLAGRILLI MED KVEIKIGRIND

0-0-0
0:0.0.0__ >

Fjarleegid alla innri hluta grillsins (grillgrind, trekt, safaskal, kolaskal) 46ur en kveikt er upp {
grillinu svo neegilegt loft sé til stadar og sem bestur &rangur néist vid brunann.

Setjid litlu kveikigrindina i, setjid venjulega kveikikubba f hana og kveikid i peim. Ekki nota
neina vokva & bord vid bensin, spritt eda svipadan kveikilég. Setjid aldrei kveikilég eda kol
sem hafa verid dreypt med slikum vokva ofan & heit eda volg kol.

Leggid kolaskalina i og fyllid hana med vidarkolum / kubbum (sj& upphafsmagn i kaflanum
RADSTAFANIR FYRIR HITUN). Gzetid pess ad engir kubbar liggi upp vid kdluna.

L4tid kolin brenna  u.p.b. 30-45 mindtur med lokid opid par til pau gléa jafnt og hvitt

lag hefur sest & pau.

P& fyrst ma byrja ad grilla.

Setjid ekki grillmatinn a fyrr en dskulag sést @ kolunum
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TVO GRILL | EINU: MED EINSTAKA EASY SLIDE-TREKTARKERFINU

Abending fyrir kolin: Pau eru adeins sett { 63rum megin. Pannig er haegt ad vinna med mismunandi hitasvaedi 4 sama grillinu.
EASY SLIDE-trektarkerfid gerir kleift ad faera grillmatinn af beinum hita & ébeinan med einu handtaki. Haegt er ad stjérna

hitastiginu med ventilopi  lokinu og & nedri hluta kdlunnar
W Heegt er ad opna grillgrindina sem gerir kleift ad baeta kolum 4 grillid med paegilegum haetti & medan pad er i notkun.

BEINN HITI OBEINN HITI

Fyrir beina grillun og matreidslu Vid ébeina grillun, matreidslu og bakstur

©
O

Komid EASY SLIDE-trektinni fyrir pannig Snlid opinu & EASY SLIDE-trektinni
ad opid liggi yfir kolunum. frd kolunum og setjid lokid &.
Dreifid matnum beint fyrir ofan opid. P4 er heegt ad nota allan grillflétinn fyrir 6beina grillun.

NOTKUNARLEIDBEININGAR FYRIR VIDARKOLAGRILL

Dreifid kolunum pannig ad adeins helmingur kolaskalarinnar sé pakinn og heegt sé ad
setja safaskdlina  migjuna. Hinn helmingur skélarinnar & ad vera laus vid kol til ad haegt
sé ad tryggja eftirfarandi medan grillad er:
a. Akjésanlegt loftstreymi og par med hamarkshitamyndun og
b. ad haegt sé ad skipta fljétt & milli beins og ébeins hita med pvi einfaldlega
ad snta grindinni (sjd TVO GRILL | EINU: MED EINSTAKA EASY SLIDE-
TREKTARKERFINU)

2. P4 er safaskalin sett  midju kolagrindarinnar og hin fyllt med vokva ad eigin vali.

3. Leggid svo trektina og grillgrindina i. Geetid pess ad lata opnanlega hluta grindarinnar
sitja yfir opi trektarinnar til ad heegt sé ad koma badum kémbunum undir grillgrindinni inn
i vidkomandi gét & trektinni.

4. Sntid opi trektarinnar pannig ad pad sé fyrir ofan brennandi kolin. Pannig neest
hamarksnyting loftstreymis. P4 fyrst ma byrja ad grilla.

5. Avallt skal fylgjast med hitamynduninni f grillinu &8ur en fleiri kolum er bzett vid. Skammta
verdur kolum { héfi pannig ad heegt sé ad stjérna hitanum og koma f veg fyrir ad hann
heekki um of. Hitastigid eetti ekki ad fara yfir 300 °C til ad hindra ad grillmaturinn eda
grillid skemmist. Of hatt hitastig getur aflagad hluta grillsins.

6. Heegt er ad opna grillgrindina og er pvi audvelt ad beeta vidarkolum & grillid medan pad
er { notkun. Snuid grillgrindinni pannig ad opni hlutinn sé yfir opi trektarinnar. Fyllid &
kubbana og bi6id i um pad bil 5-10 mindtur med lokid opid par til peir gléa  gegn.

51



ABENDINGAR

Vid 6beinan hita

= Steerri kjotstykki eda heilir kjuklingar: Med EASY SLIDE-trektinni parf ekki lengur ad snda stérum kjétbitum medan grillad er. Hitinn fra
gléandi kolunum stigur upp med innri hlidum grillkdlunnar og dreifist jafnt um hana.

= Setjid matinn & forhitudu grillgrindina yfir lokada hluta EASY SLIDE-trektarinnar og setjid lokid 4. Geetid pess ad hafa alltaf ddlitid bil & milli
kjotstykkja.

= Pegar grillad er med lokid & brinast maturinn jafnt & 6llum hlidum og safinn helst i honum.

= Vid meelum med OUTDOORCHEF GOURMET CHECK-kjarnhitamzelinum til ad na sem bestum arangri pegar grilla & steerri kjotstykki.

Vid beinan hita

= Minni kjotstykki svo sem steikur, kételettur og pylsur: Maturinn er settur & forhitada grillgrindina yfir opnu EASY SLIDE-trektinni og steiktur
{ stuttan tima med opid lok. Sntid EASY SLIDE pannig ad grillmaturinn sé ekki lengur yfir gléandi kolunum og ljikid vid ad grilla hann med
lokid &.

* Vio meelum med TVISKIPTU STEYPUJARNSGRINDINNI fra OUTDOORCHEF til 28 n& sem bestum &rangri begar grillad er & stuttum tima.

= Leggid ekki heitt grilllokid & grasflétina. Notid krékinn sem er innan 1 lokinu til ad hengja pad & brdnina & nedri hluta grillkdlunnar & gerdum
sem eru ekki med lok & hjérum eda sér festingu fyrir lok.

= Geetid pess ad vokvi sé alltaf til stadar f fitubakkanum.

= ATHUGID: Til ad koma i veg fyrir ad kj6tid verdi purrt ma baeta vatni vid f safaskalina sem gufar upp medan grillad er. [ stad vatns er einnig
heegt ad nota dvaxtasafa og vidarspaeni & bord vid vinvid eda eplatré sem framkalla ljuffengt bragd.

*  Audvelt er ad athuga stédu loftgatanna ad nedan med pvi ad skoda visinn & 8skuskalinni. VARUD: Loftgatid 4 lokinu verdur alltaf ad vera
opid medan grillad er (sja einnig NOTKUNARLEIDBEININGAR FYRIR VIDARKOLAGRILL)

* OUTDOORCHEF mzelir med pvi ad hafa lokid & medan grillad er. Haegt er ad stytta grilltimann um allt ad pridjung med pvi ad nyta
lofthringrasina inni { grillinu.

= Notid alltaf grillhanska vid notkun og pegar loftgétin eru stillt. Notid gjarnan géda og négu langa grillténg til ad snda grillmatnum f stad
gaffals svo kj6tid haldi safa sinum og hann leki ekki Gt pegar stungid er { pad.

= OUTDOORCHEF-grillid er enn betra med réttum aukabunadi. Hvort sem eetlunin er ad grilla, elda eda baka: F&id utras fyrir tilraunastarfsemi
og skdpunargledi.

= Finna m4 alla fylgihluti fyrir grillid 4 OUTDOORCHEF.COM

PRIF 0G VIDHALD

Setjid lokid & grillid og lokid dllum loftgétum & grillinu ef kaefa & kolin eftir notkun. Ekki nota vatn.

= Fjarleegid allar 8skuleifar fyrir naestu notkun.

= Hreinsid grindurnar med grillbursta med messingharum (ekki stalbursta). Ekki ma nota neina hvassa hluti eda sterk hreinsiefni. Prifid
fitubakkann med sépuvatni eda hreinsid hann med CHEF CLEANER fra OUTDOORCHEF.

= Til ad lengja liftima grillsins eins og haegt er maelum vié med:
Ad hlifa grillinu fyrir umhverfiséhriftum med hentugri yfirbreidslu fra OUTDOORCHEF sem sett er 4 eftir ad grillid hefur kélnad ad fullu.
Til ad koma f veg fyrir raka skal fjarleegja yfirbreidsluna eftir rigningu. Yfirbreidslur fast hja sdluadilum.

NOTKUN OUTDOORCHEF CHEF CLEANER

MIKILVAGT: Ekki mé& vera kveikt & grillinu medan pad er prifid med OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.
Kleedist honskum og gleraugum sem hifdarbinadi. Usid 4 grillid eda fylgihlutina & medan pau eru enn heit og 14tid vinna f 10 mindtur, par til frodan
er horfin.

Prifid pvi neest, eftir porfum, med hentugum grillbursta eda nzelonsvampi. Skolid sidan vandlega med vatni og perrid.
VARUD: Hentar ekki 4 vidar-, plast- né dufthidada og lakkada fleti.
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NOTENDAABYRGD / ABYRGD

Fyrir nanari upplysingar um neytendadbyrgdina / &byrgdina, vinsamlegast visadu til aimennra skilméla og skilyrda undir

https://www.outdoorchef.com/agb

Eftirfarandi fyrirtaeki er fulltruai fyrir skrada vorumerkid OUTDOORCHEF
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Listi yfir s6luadila er 4 vefsidunni okkar undir OUTDOORCHEF.COM
**RadnlUmer og vorunimer eru & upplysingalimmidanum & grillinu
(sjé fyrsta kafla i pessum NOTKUNARLEIDBEININGUM).
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UHCTPYRLMA 3A ERCIINOATALNAA

[poueTeTe BHUMATENHO Ta3n MHCTPYKUMA Npean da nycHeTe B ekcnnoatauua Baweto OUTDOORCHEF coepuuro 6apbekto Ha AbpBEHM BbIMLLA.

SERIAL NO.

BAHKHO:
LLle HamepuTe cepuitHmna Homep Ha BaleTo 6ap6ekio Ha rbpba Ha npunoxeHara nanka ,Manual & Inspiration”. B 3asrcumocT oT Mogena Ha
62p6eKIoTO LLe OTKpMETe HOMEpPa ChLLO Taka i Ha CTUKepa C AaHHK, KOWMTO Ce Hamupa Ha CToMKaTa Ha 6apberIoTo MK Bbpxy OCHoBaTa.

CepUIHWAT HOMEP W KaTaNOMHWAT HOMEP Ca BarKHW 3a JIECHOTO paspellaBaHe Ha BbrpocH, NMpK MopbYKa Ha PE3epBHI HacTu K NPK BCUYKK
Cy4am Ha rapaHLMoHHK npeTeHLn. CbxpaHaBaiTe MHCTPYKUMATA 3a paboTa Ha 6e30MacHo MACTO. TA ChabpHa BaHa MHOPMALIMA OTHOCHO
6e3onacHocT, paboTa 1 noaapbika. Morns, sanuiuete cepuiiHia Homep Ha BalweTo 6apbekto B npeasuaeHoTo no-rope 3a Lenta none ,Serial No.*

CoxpaHaABaiiTe MHCTpyKLMATA 3a paboTa Ha 6e30MacHO MACTO. TA Chabpia BawHa MHGOpMaLMA OTHOCHO 6e30MacHOCT, paboTa 1 NoAapbHKa.
BHUMAHME: CdepuryHoTto 6apbekio Ha abpeeHn Bbrnwa Ha OUTDOORCHEF He moxe fa ce M3nonsea Kato MACTO 32 OFbH.

YRASAHWA 3A BE3OMACHOCT

HecnasgsaHeTo Ha Teau YyRa3aHuA 3a 6e30MacHOCT M npeanasHn MEpPKM MoXe fa foBene N0 CEPUO3HN HapaHABaHUA. ETo 3awo TouHO npoyerete

Npean NycKaHeTo B excrnnoatauuna Ha 6apbeKioTo BCUUKK YKa3aH A, KOUTO Chbpia Ta3u MHCTPYKLMA.

»,He nanonssanite Ha 3akpuTo!”

SAPEOYNPEXOEHUE! He nanonsearite cnupT unv HebTONPOAYKTH 3a 3anansaHe unuv pa3nansaHe! U3nonsearite camo
noananku, otroeapAwu Ha EN 1860-3!“

SAPEOYNPEXKOEHUE! OpbTe geuata U gomallHUTe Nto6UMUM Ha pa3cTosHUe"

LIIPEOYMNPEHOEHUE! Toea 6ap6eKio cTaBa MHOro ropeLlo, He NpemecTBanTe no Bpeme Ha pabora“

[To Bpeme Ha paboTta He ocTaBAnTe 6apOeEKIOTO H1Kora 6e3 Haa3op.

[Mpeamn nyckare B eKcnnoaraumna pasnonomeTe 6apbeKioTo Ha MACTO, 3alLMUTEHO OT BATHP.

Manonssante camo npegnaraHnTe B TbProBCcKaTa MpeKa pasnaki 3a 6apbeKto 1 cbbogaBaiTe yrasaHMATa Ha ONaKkoBKaTa.

He nobasaite 3ananuntenHa TeYHOCT UK BbIMIMLLA, HAMOEHM C TakaBa, KbM FOpeLLM Uik TOMAM BbriuLa.

CnasBaiite 6e30onacHo pasctoaHue ot 1,5 m oT necHo 3ananMmu npeameTu.

He 6yTaiiTe ypean ¢ Konenua no HepaBHW TEPEHK W NoLaaKN!

OTcTpaHABaiiTe nenenta Korato € HambHO M3CTUHA.

[py NeyeHeTo Ha rpun 1 NpU PErynnpaHeTo Ha BEHTUNALMOHHWTE OTBOPKU HOCETE BUHArM NpeanasHi PhKaBULM.

HoceTe noaxoaauo obnexno. Jbnrute, cBO60AHM pbKaBK NECHO MOraT Aa ce 3ananAr.

OUTDOORCHEF npenopnusa npean nbpsata ynorpeba Aa 3ananvte 6apbeKioTo 1 Aa 0CTaBKUTe FOPUBHUA MaTepuan Aa ropu

MUHUMYM 30 MUHYTH.

3a OTBOPEHHW U 3aTBOPEHU PELLETKU, KAKTO M 3a NOCTOAHHO MOHTHPaHU pelleTKu: ,He 13nonssaiTe rpun B 3aTBOPEHN W/ UK 06w~
Taemu nometenns, Crpaam, nanaTku, KapasaHu, MOTOPHK JOMOBE, NI0LKK. KIMa 0onacHOCT OT KMBOTA NOpPaan OTPaBAHE C BbIMEPOAEH OKHC,

A

X & AX[8y v
N
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JIEVCTBHUA NIPEAN SANANBAHETO

= [loctaBete OUTDOORCHEF cdepuryHoTo 6apbeKio Ha AbpBEHM BbIuLLa BbpXy paBHa
1 ctabunHa ocHoBa.
= [lpeav 3anansaHeTo Ha BbIMMLLATA BHMMaBaKTe TaBaTa 3a nenenta a e noctaBeHa npa-
- \ BMIHO M 4@ Ca OTBOPEHM BCUYKM BEHTUNALMOHHW OTBOPMU.
: MO3ULMATA HA IONHUTE BEHTUNALMOHHM OTBOPH CE BHMH/IA NECHO, Thil KATO € yKasaHa
BLPXY TaBaTa 3a nenenra.
= TonnuHata moxe da ce perynunpa 6e3 npobnem Ypes oTBapAHe M 3aTBApPAHE Ha BEHTU-
NalWOHHUTE OTBOPW: NpHM OTBapAHE TeMnepaTtyparta ce NoBuLIaBa, a Npuy 3aTBapaHe - ce
NoHWKaBa.
= OUTDOORCHEF npenoptyBa: BMeCTo 3ananmTeniHa TEYHOCT U3Mon3BaiTe 3a pasnar-
BaHe Ha 6apbeKioTo KybyeTa 3a 3anasiBaHe, KOMTO MOXETe Aa HamMepuTe B TbproBcKaTa
MpEa, KaKTO M XapTHA.
= 3apa nocTuUrHeTe BUMCOKA M NOCTOAHHA TOM/MHA, NpenopbyBaMe Aa 13rnons3sare BUCOKO-
KayecTBeHM AbpBern Bbrnuia nnn 6puket OUTDOORCHEF. ChxpaHasaiiTe r Ha cyxo

MACTO.
‘ = Wanonazgaiite 3a Baweto OUTDOORCHEF 6apbekio Ha AbpBEHW BbIMMLLA CNeaHUTe

MbpBOHA4Ya/IHM KONMYECTBa 3a 3aperJaHe:

ﬁ O

480 1‘000 rpama 000
® O
Jj. 570 1600 rpama 000

MoaxoAAwWwMmMTe ABbPBEHW BbIWWa WM OPUKETM Lle HamepuTe nMpu  BallWA
OUTDOORCHEF guctpubyTop.

SANTANIBAHE HA bAPBERIOTO HA IbPBEHM BBIJIMUIA CbC CHAPA 3A SANANBARE

1. [Mpean sananBaHeTo OTCTPaHETE BLTPELHOTO 06opyABaHe (CKapa, dyHus, Tasa 3a COK,
Cbf 3a BbITMLLA) Ha 6apBeKIoTo, 3a Aa MMa A0CTAaTbYHO Bb3/yX 1 Taka [a Ce OCHrypu
ONTMMasTHa MOLLHOCT Ha FOpeHe.

2. VsnonseanTte mMankara cKapa 3a 3anansare, NocTtaBeTe KybyeTa 3a sanansaHe
1 1 3ananete. He nanonssaiTe TEUHOCTHM KaTo BEH3MH, CNNPT MK APYri NOA06HM
3ananuTenHu TeuHocTn. He fobaBaAiTe 3ananuTenHa TeHHOCT UK BLIMNLLA, HAroeH!
C TakaBa, KbM ropeLn 1Uin TonM BermLa.

3. TlocTaBeTe cbia 3a BbIMLA W TO NOKPUITE C AbPBEHU BbrMMLia/6pukeTy (3a Lenta
BMMTE MbPBOHAYANHO KOTMYECTBO 3a 3apewaaHe oT rnasa OENCTBUA NPEOU
3AMAJIBAHETO). BrumvasariiTe aa HAma GpyKeTH 1o chepara.

4. OctaBeTe BbIMMLLaTA @ FOPAT MpK OTBOPEH Kanak okono 30-45 MuHyTH, AOKaTO
obpasyBaT paBHOMEpHa ¥ap M OKOJO TAX ce obpasysa 6An Crnow.

Yak cnep ToBa 3anoyHeTe Aa neyeTe Ha rpu.

5. ,Mpeau 3anousaHe Ha NneyeHeTO, U34aKaWTe rOPUBOTO Zla Ce MOKPUE CbC CIOH

nenen”
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[1BE bAPBERIOTA B EAHO: BNATOLAPERME HA EAUHCTBEHATA 110 POZIA CW CUCTEMA
EASY SLIDE GYHUA

m BaHo 3a Bbriumuiara: Te ce nNbJIHAT CaMo OT ejHa CTpaHa. Taka moxe Aace pa6om C pasnnyHu TeMnepatypH 30HM Ha eJHO

Q 1 cbluo bapbekrto

W Bnaronapenue Ha crctemara EASY SLIDE ¢yHuA npemecTBame NpoayKTa 3a NeYeHe ¢ e4HO ABWKEHWE Ha pbKaTa OT AUPEKT-
HaTa KbM MHAMPEKTHATA ToNNKHa. TonnmnHaTa MoKe fa Ce perynMpa onTMMaHo Ypes 0TBOPa Ha KNanaHa B Kanaxa v Ha gonHaTa
cTpaHa Ha chepata. OTBapALLaTa Ce rpui-ckapa No3BossABa yao6HO Ao6aBAHe Ha BbIMMLLA M MO BPEME Ha NEYEHETO Ha MPHI.

OWPEKTHA TOMJTUHA MHOUPEKTHA TOMJTUHA

ﬂ,VIpeHTHO nevyeHe 1 rotBeHe |_|pl/l MHOAWMPEKTHO NEYEeHe Ha rpusl, roOTBEHE U Ne4YeHe

[~

Moctasete EASY SLIDE ¢yHuATa Taka, 4e oTBopsT Aa 3aBbpTeTe otBopa Ha EASY SLIDE ¢yHuATa HacTpaHm

Cce HamMupa Haj Bbruuara. OT BbIMMLLaTa M 3aTBOPETE Kanaka.
Pasrlpe,qeneTe npoAyKTa 3a ne4yeHe AMPeKTHO Haj LLFU'IaTa FPrN-NOBBLPXHOCT MOMXKE [a Ce 13Mnosn3ea 3a
oTBopa. MHAMPEKTHO NEYEeHEe Ha rpun.

PbHOBOACTB0 3A YNOTPEDA HA COEPUYHO BAPBERIO HA 1bPBEHNU BBITIULLIA

Pasnpesenete BbrviiaTa Taxa, Ye camo eaHarta nofioBrHa Ha Ch/aa 3a Bbrivia Aa
€ NOKpWTa, a TaBaTa 3a COK [ja MOKe [la Ce NnocTaswu B cpeaata. Bropata nonosuHa Ha
TaBaTa TPA6Ba fja 0CTaHe CBOOOHA, 3a la MOXe M0 BpeMe Ha NeYeHeTo Ha rpui:
a. [a ce NocTUrHe ONTUMasIeH NPUTOK Ha Bb3AYX M CbOTBETHO MaKCHMMaUlHa TOMIMHa 1
B.necHo v 6bp30 Ypes BbpTEHE CKapaTa fa ce U3bupa Meway MHAMPEKTHa
v avpekTHa TonnuHa (v JBE BAPBEKIOTA B EOHO: BITATOOAPEHUE HA
EOWHCTBEHATA MO POOA CU CUCTEMA EASY SLIDE ®YHUSA)

2. TloctaBeTe TaBaTa 3a COKa B CpeAaTa Ha cKaparta 3a Bbr/MLia U HanenTe B HeA
enaHaTa TeYHOCT.

3. Yak cnep ToBa noctaBeTe dyHUATA U rpu-cKapata. BaemeTe non BHMMaHue, Ye
oTBapALlaTa Ce YacT Ha CKapaTa TpAbBa [a ce Hamupa Haj, 0TBOpa Ha GyHWATa, 3a Aa
mMoraT Apata naneua noj rpui-cKkapara fja ce nbxHar 6e3npobnemMHo B NpeasuaeH1Te
3a TOBa OTBOPW BbLB dyHMATA.

4. 3aBbpTeTe oTBOpaA Ha GyHWUATA TaKa, Ye Aa 3acTaHe Haj ropAlmnTe Bbrumiia. Taka
nocturate onTUManHa LUMpKynaumna Ha Bb3ayxa. Hak cnep, Tosa 3anodHeTe aa neyere Ha
rpun.

5. Habniopasalite NOCTOAHHO NOKaYBaHETO Ha Temnepatypara Ha 6apberioTo, npean Aa
nobasuTe olle BbrMLLa. HeobxoAMMO € BHUMATENHO A03MpaHe, 3a [a ce AbPHM Moz,
KOHTPOJ NOKa4YBaHETO Ha TemnepaTtyparta. 3a npeanasBaHe Ha NpoayKTa 3a NneveHe v Ha
6apbekioTo, He TpAGBa Aa ce AocTurar no-sucoku Temnepatypu ot 300 °C (626 °F).
Tebp/ie BUCOKM TemnepaTypu MoraT Aa Aepopmupar yacTu Ha 6apberioTo.

6. OtsapAliaTa ce rpun-ckapa ynecHasa JoMb/ABaHETo Ha BbIMLLa N0 BpeMe Ha
neyeHeTo Ha rpun. 3aBbpTeTe rpun-cKapara TaKa, Ye OTBOpeHaTa YacT Aa 3acTaHe

Hap oTBopa Ha pyHuATa. [JonbnHeTe 6puKeTUTe M M3vakaiTe okono 5-10 MuHyTH Npr
OTBOPEH Karak, [JOKaTo Te Ce HaKemKar Hamb/HO.
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CbBETH W HAMTBICTBIA

C UHOMpEKTHa TonnuHa

[Mo-ronemu napyeTa 3a neyveHe unu Lenu nunerta: bnaronaperune Ha EASY SLIDE ¢yHuATa He e HeobxoanmMo fa ce 0bpbLuaT no-ronemuTe
napyeTa Meco npwu neyYeHeTo Ha rpul. TonnmnHaTa Ha HaropeLleH1Te BbIMLLLA Ce M3KayBa Mo BLTPELLUHNTE CTEeHW Ha rpun-coeparta v ce
pasnpesensa paBHOMEpPHO B LiAnata chepa.

MocTaBeTe npoayKTa Bbpxy HarpATaTa rpun-ckapa Hag 3atsoperarta yact Ha EASY SLIDE ¢yHuATa 1 3atBopeTe Kkanaxka. OctaBaAiTe Masko
pasCcToAHWE MEM Y OTAENHNUTE NapyeTa Meco.

[pw 3aTBOpEH Kanak MecoTo Ce 13n1ya paBHOMEPHO OT BCUYKM CTPaHW, & COKOBETE OCTaBaT B HEro.

3a fa He ocTaBAME HULLO Ha Cy4aiHOCTTa, KoraTo neyem no-ronemu napyeta, npenopsysame OUTDOORCHEF GOURMET CHECK —
TepMOMeTbpa 3a M3MepBaHe Ha TeMnepaTypaTa BbB BLTPELUHOCTTA Ha NPOAYKTa 3a NepGEKTHU pesynTaTy.

C auvpeKTHa TonnuHa

Mo-mankM napyeta MECO KaTo CTEKOBE, KOTNIETW U HaLEHULM: MPOAYKTLT Ce MOCTaBA BbPXY HarpATaTa rpu-CKapa Haj, oTBopeHaTta

EASY SLIDE 1 ce 3anuua 3a KpaTro npwv oTBopeH Kanak. 3asbpTeTe EASY SLIDE TaKa, Ye npoayKTET Bede fia He e Ha/, HaropelleHuTe
BbLIMMLA M AoneyeTe [0 FOTOBHOCT NPy 3aTBOPEH Kanak.

3a fa nocTurHeTe onTUMaUleH pesynTaTt npu KpaTKoTo 3anuyaHe, npenopbusame HYTYHEHATA CKAPA OT 2 YACTKM ha OUTDOORCHEF.
He noctasaWTe ropeluna kanak Ha 6ap6ertoto Ha Tpesarta. [1py Mogenn 6e3 WapHUp Ha Kanaxa Wiar NoCTaBKa 3a Kanaxa 1anonasanTe
KyKaTa, KOATO Ce HamMpa Ha BBTPELLHATa CTpaHa Ha Karaka, 3a Aa ro okaysate Ha pbba Ha AonHaTa cpepa Ha 6ap6eKtoTo.

BHuMaBaliTe BHarK fa MMa TEYHOCT B TaBaTa 3a OTTUYaHE Ha MasHWHa.

CBBET: 3a fa npeanasnte MECOTO OT M3CyLIaBaHe, HaNelTe BoAa B TaBaTa 3a COK 1 M0 BpeMe Ha NMeYyeHeTo T4 e ce nanapasa. BmecTo
BOAa MoraT a ce M3Mon3Bar ChbLLO MI0A0BM COKOBE 1 apOMaTHW AbpBa KaTo S1030Ba MK AGLIKOBA AbPBECKHHA 1 Ap., KOMTO NpuaaBaT
NPeKpaceH BKyC Ha NPOAYyKTUTE.

MoanumATa Ha JONHWUTE BEHTUNALMOHHK OTBOPU CE BMMAA NNECHO, ThIA KaTo € yKa3aHa Bbpxy TaBaTta 3a nenenta. BHUMAHME: seHTuna-
LMOHHUWAT LUMGbP Ha Kanaka BuHaru Tpabea Aa e OTBOPEH Mo Bpeme Ha neveHeTo Ha rpun (Buk cbo PbBKOBOACTBO 3A YIMOTPEBA
HA CPEPUYHO BAPBEKIO HA IbPBEHU BBITIULLIA)

OUTDOORCHEF npenopbuBa fa 3aTBapATe Kanaka rno BpeMe Ha neyeHeTo Ha rpun. BpemeTo 3a neyere Ha rpun ce cbikpallasa A0 efHa
TpeTa 6narofapeHune Ha LMpKRynaumaTta Ha Bb3ayxa BbB BLTPELIHOCTTa Ha 6apbeKioTo.

[pv neyeHeTo Ha rpun v NpU PerysMpaHeTo Ha BEHTUNALMOHHWTE OTBOPKU HOCETe BMHArK npeanasHi pbrasuum. Bmecto Bunuua usnons-
BaiiTe 3a 0OPBLLIAHETO Ha MPO/YKTUTE BbPXY rpuna A0CTaTbYHO AbArk WMMKK, 32 Aa HE AynYMTe MECOTO M TO [ja 0CTaBa COYHO.

C npasunHute akcecoapu sawnat OUTDOORCHEF e oule no-sa6aseH. [NeueHe Ha rpun, roTBEHe 1nm neyeHe: JaiTe Bona Ha CBOATA
KpPeaTMBHOCT W eKCriepUMeHTHpPaiTe C paocT.

LLle HamepwnTe BcuuKM akcecoapw 3a 6apbekioto Ha OUTDOORCHERCOM

OYUCTBAHE W MOAAPBIHKA

AKO cref, NeveHeTo Ha rpun 1UcKaTe [a 3aracuTe BbIMLLATa, MOCTaBeTe KanaKa 1 3aTBOpeTe BCUUYKM BEHTUMALMOHHM 0TBOpK. He nanons-
BaMTe Boda.

Mpean cneapallo neyeHe Ha rpun OTCTpaHABaNTE BUHATM BCUYKM OCTATbLIM OT nener.

MNoumcTBalTE pPasnUUHUTE CKapy C YeTKa 3a 6apBEeKt0 C MECUHIOB KOCBM (He cTomareH). He uanonaeaiite ocTpu NpeaMeT Uim arpecusHi
nouncTBalLy npenapatu. MamrBaiTe TaBaTa 3a oTTMYaHe Ha MasHWHa Cbe canyHeH pastBop wnu A nouncteaite c OUTDOORCHEF CHEF-
CLEANER.

3a fa ce pazgsare No-AbAro Ha BaweTo 6apbekto, BU NpenopbyBame CrefHoTo:

MpeanassaiiTte BaleTo 6apbeKio OT aTMOCHEPHUTE YCNIOBMA KaTo ro MOKpUBATE Chef, MbIHOTO My 3CTUBaHE C NOAXOAALLO
OUTDOORCHEF nokpwusaro.

3a fja npefoTBpaTUTE OBNaMKHABaHE, CNeq AbM/, CBaNeTe NoKkpueanoTo. MoxeTe 3a 3akynuTe NoKpuBana oT BallvA AUCTpUBYTOp Ha BapbektoTa.

YIOTPEBA HA OUTDOORGHEF CHEF-CLEANER

BAHHO: Jokato npunarate OUTDOORCHEF CHEF CLEANER 6ap6ekioTo He TpAbBa Aa paboTi.
3a 3awmTa HoceTe pbKaBuLM v oudmna. Olle JOKATO ca NIEKO TOMNIM HanpbCKaiTe 6apbeKioTo ik aKcecoapuTe U OCTaBeTe npenapara Jia

nerctea 10 MUHYTH, AOKATO NAHATA M34e3HE.

Mpu HEO6XOAMMOCT NMoYMcTeTe AOMBIHUTENHO C MOAXOAALLA YeTKa 3a 6apbekio Unu HainoHosa rvba. Cnen ToBa M3MMITE CTapaTenHo ¢ BoAa 1

M3CYyLLETE.

BHUMAHME: He e noaxoaALL 3a AbpBEHK, MNACTMACOBH, KAKTO 1 MPaxoBO 6OAAMCAHM 1 NaK1paHi MOBBPXHOCTH.
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[APAHLIMA 3A IOTPEBUTENA

3a noapobHa MHbopMaLMA OTHOCHO rapaHUMATa 3a NoTpebuTens npas1m npenpatka koM O6uwmTe yenosua (AGB) noa
https://www.outdoorchef.com/agb

PeructpupaHata mapka OUTDOORCHEF ce npepactaensBea oT cnegHaTta ¢vupma
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

CnncbK Ha AMCTpUbYyTOpUTE Le HamepuTe Ha Hawata yeb ctpaHnua Ha OUTDOORCHERCOM
MoeTe fa B3emeTe cepuiHNA HOMEP M apTUKYNIHUA HOMEpP OT CTUKepa C AaHHW Bbpxy 6apberioTo
(BvTe mbpeua pasgen Ha tasn MHCTPYKLIUA 3A EKCMNTOATALLUA).

*k
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UPUTA ZA UPORABU

Molimo pazljivo procitajte ovu uputu prije nego Sto pocnete koristiti Vasu rostilji-kuglu na drveni uglien OUTDOORCHEF.

SERIAL NO.

VAZNO:
Serijski broj svog rostilja pronaci ¢ete na straznjoj stranici prilozene mape ,Manual & Inspiration”. Ovisno o modelu rostilja, broj mozete
pronadi i na naljepnici s podacima, koja se nalazi ili na postolju rostilja ili podnoj ploci.

Serijski broj i broj artikla su vazni za uspjesno rjeSavanje naknadnih pitanja, narudzbi zamjenskih dijelova te eventualnih jamstvenih zahtjeva.
Ovu uputu za uporabu spremite na sigurno mjesto. Ona sadrzi vazne informacije o sigurnosti, rukovanju i odrzavanju. ZabiljeZite serijski broj
svog rostilja u za to predvideno gornje polje ,Serial No.

Ovu uputu za uporabu spremite na sigurno mjesto. Ona sadrzi vazne informacije o sigurnosti, rukovanju i odrzavanju.
POZOR: Rostilj-kugla na drveni uglien OUTDOORCHEF ne smije se upotrebljavati kao loziste.

SIGURNOSNE UPUTE

Nepostivanje ovih sigurnosnih uputa i mjera opreza moze dovesti do ozbiljnih povreda. Stoga prije upotrebe Vaseg rostilja pazljivo procitajte sve

napomene koje sadrzi ova uputa.

= “Ne upotrebljavati u zatvorenim prostorima!”

=  “UPOZORENIJE! Ne upotrebljavati alkohol ili benzin za potpalu ili ponovnu potpalu! Upotrebljavati samo sredstva za potpalu
sukladna s normom EN 1860-3!”

= “UPOZORENIJE! Drzati izvan dohvata djece i kuénih ljubimaca!”

=  “UPOZORENIJE! Ovaj rostilj postat ¢e jako vrué, ne pomicati ga za vrijeme rada!”

= Rostilj koji je u pogonu nikad ne ostavljajte bez nadzora.

= Prije koristenja rostilj pozicionirajte na mjesto zasti¢eno od vjetra.

= Upotrebljavajte iskljucivo uobicajena trgovacka sredstva za potpalu rostilja i pridrzavajte se uputa na pakiranju.

= Navrudi li topli ugljen nemojte nikada dodavati nikakve tekucine za paljenje ili njima natopljen ugljen.

= Drzite sigurnosni razmak od 1,5 m od zapaljivih materijala.

= Uredaje koji su opremljeni kotaci¢ima nemojte gurati na neravnim podlogama ili uzvisinamal!

= Pepeo uklonite tek kad se posve ohladi.

= Prirostiljanju i podeSavanju ventilacijskih otvora trebali biste gotovo uvijek nositi rukavice za rostiljanje.

= Nosite odgovaraju¢u odjec¢u. Dugacki opusteni rukavi vrlo se lako mogu zahvatiti vatrom.

= OUTDOORCHEF preporuca da se uredaj za rostiljanje prije prve upotrebe zapali i da se gorivo usije najmanje 30 minuta.

= Zaotvorene i zatvorene resetke i za trajno ugradene rostilje: “Nemojte rukovati rostiliem u zatvorenim i /ili useljivim sobama,
Zgrade, Satori, kamp prikolice, motorne kuée, brodovi. Postoji opasnost Zivota zbog trovanja ugljiénim monoksidom *

A

X X X’*\/
&
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MJERE PRIJE PALJENJA VATRE

Postavite Vasu rostilj-kuglu na drveni uglien OUTDOORCHEF na ravnu i sigurnu podlogu.
Prije potpale ugliena pripazite da je spremnik pepela pravilno umetnut te da su otvoreni svi
ventilacijski otvori.

PoloZzaj donjih ventilacijskih otvora jednostavno se moZe provjeriti putem indikatora na
spemniku pepela.

Toplina se moze regulirati otvaranjem i zatvaranjem ventilacijskih otvora bez ikakvih proble-
ma: Otvaranjem povisujemo temperaturu, a zatvaranjem snizujemo.

OUTDOORCHEF preporucuje: Upotrebljavajte uobicajene trgovacke kocke za potpalu i
papir umjesto tekucine za potpalu kako biste zapalili svoj rostilj.

Da biste postigli visoku i ujednacenu temperaturu, preporucujemo upotrebu kvalitetnog
OUTDOORCHEF drvenog ugliena i briketa. Cuvajte ih na suhom mjestu.

Za Vasu rostilj-kuglu na drveni uglien OUTDOORCHEF upotrebljavajte sliedeée pocetne
doze punjenja:

e (K
l4s0 | 1000 grama o000

2 °0
| 570 1500 grama 000

Odgovarajudi drveni ugljen ili brikete pronadi ¢ete kod distributera Vaseg
OUTDOORCHEF-A.

PALJENJE VATRE KOD ROSTILJA NA DRVENI UGLJEN S RESETKOM ZA POTPALU

Prije potpale uklonite s rostilja sve unutarnje elemente (resetku za rostiljanje, lijevak,
posudu za umak, spremnik za ugljen) kako biste osigurali dovoljno zraka, a time ujedno i
optimalnu snagu gorenja.

Umetnite malu resetku za potpalu, obloZite ju uobicajenim trgovackim kockama za potpalu
te ih zapalite. Pritom nemojte koristiti nikakve tekucine poput benzina, alkohola ili sli¢nih
tekucih sredstava za paljenje. Na vruci ili topli uglien nemojte nikada dodavati nikakve
tekuéine za paljenje ili njima natopljen ugljen.

Potom umetnite spremnik za ugljen i oblozZite ga drvenim uglienom / briketima (vidi
pocetne doze punjenja u poglavlju MJERE PRIJE ZAGRIJAVANJA). Pripazite da briketi ne
zaostanu na kugli.

Ostavite neka ugljen uz otvoren poklopac gori otprilike 30-45 minuta, sve dok se
podjednako ne zazari i ne okruzi bijelim slojem.

Tek tada mozete zapoceti s rostiljanjem.

»,Ne peci prije nego sto se na gorivu stvori sloj pepela!®
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DVA ROSTILJA U JEDNOM: ZAHVALJUJUCI JEDINSTVENOM LJEVKASTOM SISTEMU
,EASY SLIDE’

igng\ Posebnost pri postavljanju ugljena: Puni se samo na jednoj strani. Na taj nacin mozete na istom rostilju raditi s razli¢itim tempera-

Q turnim zonama

W Ljevkasti sistem ,EASY SLIDE" omoguéuje Vam da tek jednim jedinim pokretom ruke premjestite hranu na rostilju s direktne na
indirektnu toplinu. Toplinu moZete optimalno regulirati putem ventilacijskog otvora na poklopcu i donjoj strani kugle.
Pomicna resetka za rostiljanje omogucuje prakticno nadopunjavanje ugljena cak i tijekom samog rostiljanja.

DIREKTNA TOPLINA INDIREKTNA TOPLINA

Direktno rostiljanje i kuhanje Pri indirektnom rostiljanju, kuhanju i pecenju

©

postavite lijevak ,EASY SLIDE" u takav polozaj Otvor lijevka ,EASY SLIDE" okrenite
da otvor leZi iznad ugljena. od ugljena i zatvorite poklopac.
Hranu za rostiljanje rasporedite direktno iznad otvora. Tako se ¢itava povrsina za rostiljanje moze

koristiti za indirektno rostiljanje.

UPUTA ZA UPORABU ROSTILY- KUGLE NA DRVENT UGLJEN

Ugljen rasporedite tako da je samo jedna polovica spremnika za ugljen pokrivena
uglienom kako bi se posuda za sok mogla umetnuti u sredinu. Druga polovica spremnika
neka ostane slobodna kako biste tijekom rostiljanja mogli:
a. posti¢i optimalan dotok zraka i maksimalan razvoj topline te
b. zakretanjem reSetke jednostavno i brzo odabrati izmedu direktne i indirektne
topline (vidi DVA ROSTILJA U JEDNOM: ZAHVALJUJUCI JEDINSTVENOM
LJEVKASTOM SISTEMU ,EASY SLIDE")

2. U sredinu resetke za ugljen potom postavite posudu za sok te ju napunite Zeljenom
tekucinom.

3. Tek tada umetnite lijevak i reSetku za rostiljanje. Pazite na to da pomicni dio reSetke
postavite iznad otvora za lijevak kako biste oba grebena ispod resetke za rostiljanje
uspjesno umetnuli u odgovarajuce rupice na lijevku.

4. Otvor za lijevak okrenite tako da stoji iznad goruceg ugliena. Tako ¢ete posti¢i optimalno
kruZenje zraka. Tek tada mozete zapoceti s rostiljanjem.

5. Obratite ¢esto paznju na razvoj topline na Vasem rostilju, prije nego $to dodate jo$
ugljena. Potrebno je oprezno dozirati ugljen kako biste poveéanje temperature mogli
drzati pod kontrolom. Kako biste zaétitili hranu i sam rostilj, temperature ne bi trebale biti
vece od 300° C (626° F). Previsoke temperature mogle bi izobli¢iti dijelove rostilja.

6. Pomicna resetka za rostiljanje omogucuje prakti¢no nadopunjavanje ugliena ¢ak i
tijekom samog rostiljanja. ReSetku za rostiljanje okrenite tako da pomicni dio stoji iznad
lievkastog otvora. Napunite potom briketima i uz otvoren poklopac pricekajte otprilike
5-10 minuta, sve dok se briketi u potpunosti ne zazare.
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SAVJETITTRIKOVI

Uz indirektnu toplinu

Veci komadi pecenija ili ¢itavo pile: Zahvaljujuci ljevkastom sistemu ,EASY SLIDE" vece komade mesa viSe ne morate okretati tijekom rostilja-
nja. Toplina uzarenog ugljena raste uzduz nutarnjih stranica rostilj-kugle te se ravnomjerno rasporeduje po cijeloj kugli.

Hranu za rostiljanje poloZzite preko zatvorenog dijela lijevka ,EASY SLIDE" na prethodno zagrijanu resetku za rostiljanje i zatvorite poklopac.
Izmedu pojedinih komada mesa ostavite uvijek malo razmaka.

Zatvaranje poklopca omogucuje da hrana sa svih strana dobije ravnomjernu smeckastu boju i da sok ostane u pecenju.

Kako kod vecih komada ipak nista ne bismo prepustili slu¢aju i kako bismo postigli savrSene rezultate, preporu¢ujemo upotrebu uredaja koji
mjeri sredisnju temperaturu- OUTDOORCHEF GOURMET CHECK.

Uz direktnu toplinu

Manji komadi mesa poput odrezaka, kotleta i kobasica: Hranu za rostiljanje postavite preko otvorenog dijela lijevka ,EASY SLIDE" na pret-
hodno zagrijanu reSetku za rostiljanje te uz otvoreni poklopac kratko popecite. ,EASY SLIDE" zakrenite tako da hrana za rostiljanje nakon
toga vise ne lezi iznad uzarenog ugljena te ispecite do kraja uz zatvoreni poklopac.

Kako biste postigli optimalan rezultat za brza pecenja, preporucujemo upotrebu OUTDOORCHEF DVODIJELNE RESETKE OD LIJEVA-
NOG ZELJEZA.

Vruéi poklopac rostilja ne stavljajte na travu. Kod modela bez spojnice odnosno drzaca poklopca upotrijebite kuku koja se nalazi na nutarnjoj
strani poklopca kako biste ga objesili na rub donje rostilj-kugle.

Pripazite da se u posudi za prihvat masti uvijek nalazi tekuéina.

SAVJET: Kako biste meso zastitili od isusivanja, u posudu za sok mozete dodati vodu koja ¢e tijekom rostiljanja isparavati. Pored vode mozete
upotrijebiti i voéne sokove i aromati¢ne Stapic¢e poput onih od drveta vinove loze ili jabuke itd,, koji ¢e proizvesti vrhunsku aromu.

PoloZaj donjih ventilacijskih otvora jednostavno se moZe provjeriti putem indikatora na spemniku pepela. POZOR: Pomicni ventilacijski otvor
na poklopcu mora tijekom rostilianja uvijek biti otvoren (vidi UPUTU ZA UPORABU ROSTILJ-KUGLE NA DRVENI UGLJEN).
OUTDOORCHEF preporuca zatvaranje poklopca tijekom rostiljanja. Kruzenjem zraka u unutrasnjosti rostilja skracuje se vrijeme rostiljanja za
trecinu.

Pri rostiljanju i podeSavanju ventilacijskih otvora trebali biste gotovo uvijek nositi rukavice za rostiljanje. Pri okretanju hrane na rostilju umjesto
vilice radije koristite kvalitetnu i dovoljno dugacku hvataljku za meso kako meso ne biste morali bosti i kako bi ono ostalo so¢no.

Vas OUTDOORCHEEF priustit ¢e Vam uz pravi pribor jo$ vise zabave. Pri rostiljanju, kuhanju ili pak pri pecenju: Prepustite se vlastitoj kreativ-
nosti i radosti eksperimentiranja.

Sav pribor i dodatne proizvode za Va$ rostilj naci éete naOUTDOORCHEFRCOM

GISBENJE | ODRZAVANJE

Kada nakon rostiljanja Zelite pogasiti ugljen, postavite poklopac na rostilj i zatvorite sve njegove otvore. Ne upotrebljavajte vodu.

Prije sljedeceg rostiljanja obavezno uklonite sve ostatke pepela.

Sve resetke ocistite mjedenom Cetkom za ¢iséenje rostilja (ne ¢elicnom). Pritom ne upotrebljavajte ostre predmete ili agresivna sredstva za
¢is¢enje. Posudu za prihvat masti operite sapunicom ili ju ocistite sredstvom za ¢is¢enje OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.

Kako biste dugo vremena uzivali u svom rostilju, preporu¢ujemo Vam sljedece:

Nakon $to se Vas rostilj potpuno ohladi, zastitite ga od vanjskih utjecaja odgovaraju¢im poklopcem za pokrivanje OUTDOORCHEF.

Kako biste sprijecili nakupljanje vlage, nakon kiSe uklonite poklopac za pokrivanje. Poklopac za pokrivanje moZete nabaviti kod Vaseg distri-
butera rostilja.

PRIMJENA SREDSTVA ZA CISCENJE OUTDOORGHEF CHEF-CLEANER

VAZNO: rotilj ne smije biti ukljucen tijekom upotrebe sredstva za &iséenje OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.
Za zastitu nositi rukavice i naocale. Poprskati rostilj i pribor dok su jos topli i ostaviti sredstvo da djeluje 10 minuta, dok se pjena ne rastopi.

Po potrebi dodatno ocistiti prikladnom ¢etkom za rostilj ili najlonskom spuzvom. Zatim temeljito isprati vodom i osusiti.

POZOR: Nije prikladno za povrsine presvucene drvom ili plastikom te plastificirane i lakirane povrsine.
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JAMSTVO ZA POTROSACE / GARANCIJA

Za detaljne informacije o jamstvu za potrodace/garanciji pogledajte Opée uvjete poslovanja (AGB’s) pod https://www.outdoorchef.com/agh

Registrirani brend OUTDOORCHEF zastupa sljede¢e poduzece
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Popis trgovaca mozete pronaci na nasoj web stranicic OUTDOORCHEFR.COM
** Serijski broj i broj artikla pronaci ¢ete na naljepnici s podacima na Vasem rostilju
(za vise informacija vidi prvi dio ovih UPUTA ZA UPOTREBU).
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OAHTIEY XPHIHS

AwaBdote MPooeKTIkd autéG TIG 0ONYlEG XPHONG TPV XENOLUOMOMOETE Yia Npwtn ¢opd Tn odalplkn Ynotapld kapBouvou OUTDOORCHEF.

SERIAL NO.

ZHMANTIKO:

Tov oelplaxd apilBpé tng Ynotapidg oag Ba tov Ppeite oty miow mAeupd Tou oupmepilapBavépevou dakélou ,Manual & Inspiration”. Avdioya
e To povTéNo NG Ymotapidg, Ba Ppeite Tov apiBpd kat oty eTikéta Sedopévav, nou Ba Ppioketal efte oTov OKEAETO TNG PNoTaAplag efte
oTnv MAdka g Bdong.

O apiBpdg oelpds kat o aplBudg Tepayiou eival anapaitntol yia v anpéokKorTn napoyr| Sleukpvioewy, Ty mapayyeAia aviaAAaKTIKOV Kat yia
kdBe eidoug agiwon eyyunong. GuldEre Tig odnyieg xpriong oe acdareg onueio. Mepiéyouv onuavtikég mAnpodopies yia v acdpdAela,
Aettoupyla kat Tn ouvtrpnon. MNapakahoUpe onpeldote Tov oelplakd apilBud g Pnotapidg oag oto npoPAendpevo nedio ,Serial No.".

DuAdEte Tig 0dnyleg xpriong oe acdaAég onpeio. Mepigyouv onpavtikég mAnpodopies yia v acddAela, T Aertoupyia kat Tn cuvtrpnon.
MNPOZOXH: H odaipikr| Ynotapid kdpBouvou Tng OUTDOORCHEF &ev emitpénetal va ypnotgomnoleital wg eotia Hayelpikrg.

YYMBOYAEZ AYOAAEIAY

H pn tpnon autdv twv cupPouldyv acdaieiag kat Twv PETpWY podUAagng propel va odnynoet oe copapous tpaupatiopols. M autd, mpiv

EekvrioeTe N Aertoupyia ¢ Ynotapidg oag, 6lapdote oXoAaoTikd OAeg TIG oUMBOUAEG Ttou oupmeptAapfavovtal oTiG apoloeg odnyiea.

= «Mnv Tn XPNOIHOMOLEITE OE ECWTEPIKOUG XWPOUGH

= «[TIPOZOXH! Mnv xpnoiponomoete owvénveupa N netpéAalo yia va avapete 1§ va tpodpodotnoete tn Pwtid. Xpnoionoote pévo
npocavapuata nou cuppopdwvovtal pe to npotuno EN 1860-3.»

= «[IPOZOXH! Kpatijote pakpid ta naidia kat ta Katolkidia.»

= «[TPOZOXH! H ynotapid 6a avantigel moAU uPnAég Bepokpaocies. Mnv tn peTakiveite katd tn SidpKela TG XpPNong.»

= [loté unv adrjvete v Pnotaptd xwpig eniPedn.

= [pw Eekwvrjoete v Ynotapid, TonobetiioTe Tnv oe onpelo MPooTateupévo amnd Tov Avepo.

= Na ypnotpornolefte amokAEIOTIKG Kal POVO TPOCAVAUUATA TOU ERTOpioU Kal va akohouBeite mdvta Tig 06nyleg oTn ouokeuasia Toug.

= [loté uny piyvete uypd mpoodvapua 1y kapPouva Ppeypéva pe uypd mpoodvapua ndvw oe kautd 1) (eotd kapBouva.

= Na mnpefte andotaon acdaleiag touldyiotov 1,5 . andé eUdAexta UNKA.

= Mnv ompwyvete CUOKEUEG Tou elval eGOMAIOUEVEG e TPOYXOUG Mdvw o avpala e64¢n 1) okaAondria.

= Adapgote T 0TdyTn HOVO adoU KPUWGCEL EVIEANG.

= Katd 1o Prjotpo kat katd mm pubuion twv avolypdtwy agplopol va gopdte ndvia ydvtia Yot

= Na ¢opdre katdMnia polya. Ta peydAa kat aAapd pavikia apndlouv eUkola pwTid.

= HOUTDOORCHEF cuviotd mplv and Tn xprjon tng CUCKeUNG va Tnv avaPeTe kat va adrjoete Ta kapBouva va KAyouv TouAdyloTov yia
30 Aemtd PEXPL VA TIUPWOOULV.

= Ta avoixtég kat KAEIOTEG OXAPEG Kal EMIONG YA MOVIMA EYKATEGTNHEVEG OXAPES: «Mn ypnolporoleite Tn oxdpa oe KAelOTd
Kal/ 1) katolknoa dwpdtia, Ktipla, oknvég, poyxdomita, pnyavokivnta omita, Bdpkeg. Yndpyet kivduvog (wr|g Adyw g dnAntnplacng
and 1o povo&eidlo Tou dvBpaka»

A

X X X**\/
&

64



[MPOETOIMAZIA TTPIN ANAWETE TA KAPBOYNA

N/

—

TornoBetote ™ odaipkr| Pnotapid kdppouvou OUTDOORCHEF ndvw oe opotdpopdo Kat
otabepd €dadog.

Mptv avdete Ta kdpBouva, mpooétte va €xel TonobetnOel 0woTd To CUPTAPL TNG OTAYTNG Kal
va efval avotytég OAeG ol OIOUEG agplopoU.

H B¢on twv kdtw avolypdtwv agplopol diakpivetal eUkola xdpn otnv €voel€n nou Bpioketat
0TO OUPTAPL TNG OTAXTNG.

H Bepudmra pubpifetal xwpic mpoBAruarta, avofyovtag kat kAeivovtag ta avolypata agpt-
opou: Avolyovtdg Ta au&dvete T Beppokpacia Kal KAEVOVTAG Ta TNV HEIWVETE.

H OUTDOORCHEF cuviotd: lNa 1o dvappa g Ynotaptds va xpnolpornolefte XapTi kal Toug
ouvnBiopgvoug KUPoUG MPOcavAUPATOG Tou ERMopiou, Xwpig va ypnolpornolete uypd.

[Ma va erutdyete uPnAR kaw otabepr) Beppdtnta, cuvioTolpe T XPrion KApPOUVOU 1) UMPIKE-
tag uPnAng nowstnrag and v OUTDOORCHEF. Na ta anobnkelete oe &npd pEPOG.

Ma mv Ynotaptd képPouvou OUTDOORCHEF va ypnolpomoleite TG napakdtw noodtteg
apykoU yepiouarog:

“‘ﬁ )
L 480 1.000 ypappdpia o000
e °0
Jj. 570 1.500 ypapudpia o000

KatdMnAa EulokdpPouva 1| punpikéteg Ba Bpeite atov npounBeutr tng OUTDOORCHEF.

H XPH2ZH TOY IPO2ANAMMATOZ T1A NA ANAWETE WHXTAPIEL KAPBOYNOY

0-0-0
0:0.0.0__ >

Mpwv and 1o dvappa, apapéote 6Aa Ta eowTepKA egaptrpara (oxdpa Ynoiuatog, xwvi, tdot
XUHOV, Tdot kdpPBouvou) e Ynotapldg, yia va undpyet apketdg aépag Kai va egaodpalidetai n
BeAtio anédoon oty Kauon).

. TornoBetnote N pikpn) oXdpa npooavapparog, KAAUYTe TNy pe kKUBOUG MPooavAapatos

Tou epnoplou Kar avate Toug. Mn ypnotgomnomoeTe Spwg eldpAekTa uypd Omnws Bevdiv,
olvénveupa 1) dAa avdioya uypd npooavduuata. Moté pnv pixvete uypd mpocdvaupa f
kdpPouva Bpeypéva pe uypd mpoodvaupa ndve oe kautd 1 (eotd kapBouva.

ToroBetiote THpa 1o Téot kKapBouvou Kal OKENAOTE To We kdpPRouva/prpiketeg (Seite

TIG MoodTnTEG apYIKOU yepiouatog oto kedpdraio MPOETOIMAZIA MPIN ANAWETE TA
KAPBOYNA).[MpoogETe va unv akouproly ot UMPIKETEG oTr) odaipa.

Adriote Ta kdpBouva va kapouv eni nepinou 30-45 Aemntd pe avoryté To Kamdkl, PEXpL va
TUpWoOUV opotdpopda Ka va nepiBailovtal and éva Aeukd oTpwua.

Téte pnopeite va apyioete To Prioo.

«TonoBetnote 6,11 B€AeTE va Ynoete pévo adou ta kapfouva ockenactouv anod Eva
OTPWMA CTAXTNG.»
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AYD WH2TAPIEY 2E MIA: XAPH 2T0 MONAAIKD 2Y2ZTHMA XONIOY EASY SLIDE

To kéAmo pe 1o kdpPouvo: Mepilete pévo and tn pia mAeupd. ‘Etol unopeite va epyddeote otnv Bla Ymotapld pe SladpopeTikeg (veg

Beppokpaociag.

Xdpn oto olotnua xwviod EASY SLIDE eivat eUkolo, pe pia kivnon tou xeplou, va petapépete 6,1t Privete amnd tnv dueor) otnv
W gupeon Beppdtnta. Me o dvotypa pag ParBidag oto kandkl kat pag dAAng oty kdtw mAeupd pmnopeite va pubpidete ) Beppdtnta

pe tov BEATIoTO TPoTIO.

H avadimhoupevn oxdpa Pnoipatog emTpEmnel T cUPNAT|PwWOT) pe KdpPouvo akdpn Kat katd ) Sidpkela tou Ynolpatog.

AMEZH OEPMANZH EMMEZH ©@EPMANZH

Ma Yoo ot oxdpa kat payelpeua — la Yroo ot oxdpa, payelpepa kat Prioio —
pe apeon Béppavon: pe éupeon Bépuavon

©
O

TornoBetrjote 10 Ywvi EASY SLIDE €101 wote 10 Meplotpéyte To dvotyua tou xwviou EASY SLIDE
dvotyua va Bpioketal ndvw and ta kdpBouva. Yia va TO anopakpUveTe and Ta kapBouva Kal
Amwote 6,11 BENeTe va PrioeTe akpBwG ndvw and kAe{oTe TO KaMdkL.
T0 Gvotypa. Twpa prnopeite va ypnotpomnooete 0AdkAnpn v
emuddvela Tou Pnoiuatog yla Yroo He EPpecn
B¢pupavon.

OAHTTEY XPHZHL TTA TH Z[DAIPIKH WHLTAPIA KAPBOYNOY

AnwoTe Tpa ta kdpBouva €10l WOTe va eival OKEMAOPEVO UOVO TO piod Tdot kat va

MMOPE(Te va TOMOBETAOETE 0TO KEVTPO TO TACL XUH@V. TO UMOAOLTO o6 Tl PETeL va

pelvel kevd €tol wote katd T Sidpkela Tou Ynoluatoc:

a. va egaodaiCetal n PEXTIOTN HETAPOPE TOU AEPA YIa VA ETUTUYXAVETAL 1) HEYIOTN
avdntugn Beppdnrag kat

B. va pmopefte va emAéEeTe amid kat ypriyopa pe meploTpodn TG oxdpag petagu
dueong Kat upeong Beppdtnrag (Seite o AYO WHETAPIEZ ZE MIA: XAPH ZTO
MONAAIKO ZYZTHMA XQNIOY EASY SLIDE)

2. TonoBetr|oTe TPA TO TACL YUPWY OTO PEOCO TNG 0XApag KApBoUvVoU Kal YEMOTE TO HE TO
Uypd TOU MPOTIUATE.

3. Metd TonobBetriote To wvi kat T oxdpa Ynoiuarog. MNpoocéfte wote To avadinAoluevo
TUHa TNG oxdpag va Bploketal ndvw amnd To Avolypa Tou Xwvioy, yla va Propoly va Urouv
X0p(G mMpéPANUa oTIG avtioToryes TPUTEG TOU XwvIoU ot 600 MPOeEOXEG TOU KATW HEPOUG
™G oXApag.

4. Teplotpedte 1O Avolypa Tou XwvioU £Tol woTe va Ppioketal ndvw and ta kdpBouva rou
kaive. ‘Etol entuyydvete ) PEATIOTN kukhodopia Tou agpa. Tte prnopeite va apyioete to
Jnoto.

5. Na naparmpeite ouvéyela v e&€NEn g Beppokpaociag oty Ymotapid mpv npoobéoete
Kl A\\a kdpPouva. Xpeldletal mpoooyr| OTIG MPOOTIBEUEVEG TOCOTNTEG, WOTE VA UMOPE(TE
va kpatdre umo éleyyo v avodo g Beppokpaciac. Ma va npootarelete Ty YPnotapld
aAd kat ta Tpddipa, ) Beppokpacia dev mpénet va Eenepvdet Toug 300 °C. Ze umepPolikd
unAég Beppokpaoieg prnopel va napapopdwbolv pepn g Ynotaptds.

6. H avadimholpevn oxdpa Pnofuarog dleukollvel To yEpIoHa Tou KApBouvou Katd To
Pnotpo. MeplotpéPte tn oxdpa Ynofuarog 1ot woTe To avadimAOUPEVO TUMHA va

Bpioketal mdvw amnd to dvotypa Tou xwviou. MpocBEate TIG PMPIKETEG Kal MepIpéveTe
niep{mou 5—10 Aemtd pEXPL VA MUPWOOUY EVIEANG.
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L YMBOYAEL KAI TEXNAZMATA

Me €upeon 6€ppavon

MeydAa koppdtia kpéag 1) oAdkAnpa kotérouda: Xdapn oto xwvi EASY SLIDE dev xpeldletat va yupilete ta peydha Koppdria kpéag katd to
Jriolpd toug. H Beppdtnrta twv nupwuévay kdpBouvawy aveBaivel oTa eo0wTePIkd TOWHATA TNG OPaAPIKAG PnoTapLds Kal KATavEUETAl OUOIGHOP-
da oe oAdKkAnpen ™ odaipa.

TonoBetr|ote 6,1t O€AeTe va Prjoete ndvw oty npobeppacpévn oxdpa Pnoiparog, ndve and o kAeloTo Turjpa Tou xwviol EASY SLIDE kat
kheiote 1o kandkt Na adrjvete ndvta Alyn andotacrn HeTagl Twv EEXWPLOTWY KOUHATIOV KPEATOG.

Me 10 KAg(oIO TOU Kamakloy, Ta kpéata mou YrveTe naipvouv opoldHopdO YpwHa and OAeG TIG MAEUPES Kal TO PNTé KPATAEL TOUG XUHOUG Tou.
Ma va unv aprvete tinota oty tUyn otav €xete Yeydha koppdria kpéag, ouviotoupe 1o OUTDOORCHEF GOURMET CHECK - 1o Beppdpe-
TPO YIC TO E0WTEPIKS TOU KPEATOG,.

Me apeon 6€ppavon

Mikpd koppdtia kp€ag dmwg UrnplloAes, maiddkia kar alavtika: TonoBetoTe Ta kopudtia yia Priolpo otny npobeppacuévn oydpa ndvw and to
avorytéd EASY SLIDE kau Yriote ta yia Afyo pe avoryté kandkl. MNeplotpéte 1o EASY SLIDE étol dote autd mou Yrivete va pnv Bpiokovtal ma
ndvw and ta nupwpéva kapPouva kat OAOKANPKOTE TO P OIHO He KAEIOTO KATIAKL

Ma BeéAtiota anoteAéopata ota kpeatikd mou dev ypetddovtal oAU Yrotpo, ouviotolpe ) ZXAPA 2 TEMAXION AMO XYTOZIAHPO tng
OUTDOORCHEF.

Mnv akoupndte to (e0T6 Kandkl TG Pnotaplds ndvw oto ypaoidl. Ze povtéAa érou To kandkl Sev SimAwvel 1) Sev undpyet cUoTNua yia
OUYKPATNOT) TOU, XPNOIOTION0TE TOV YAVTLO 0TO E0WTEPIKO TOU KAMAKLOU YIa va TO KPEUACETE amnd Tnyv AKPEr NG KATW TUARATOG TNG 0alPIKAG
Jnotapidg.

®povtioTe va undpyel Mdvta uypd 6To GUPTAPL GUAAOYTG TwV ALTV.

ZYMBOYAH: Na va mpooTatéeTe T KPEAG Kal va N OTEYVWOEL, Uropeite va Pdlete oTo Tdot yupwv vepd nou Ba egatpiCetal katd To Yrioio.
Avt{ yia vepd propeite emiong va xpnotpomnoleite YUpoUg Gppoltwv kat apwpatiké §UAQ, TLY. KAnpatoideg 1 EUAo pnhidg, rou divouv eEalpeTIk
VOOTIId.

H Bgon twv kdtw avolypdtwv agplopol dlakpivetal eUkoAa Xdpn otnv voelén nou Bploketal 0To oupTdpL TNG OTAXTNG.

MPOZOXH: Avtifeta, 0 6UpTNG aepIopoU OTO KAMAKL TPEMEL va APapével mdviote avoiytog katd to Yoo (BA. kat OAHTIEZ XPHZHE T1A
TH Z®AIPIKH WHZTAPIA KAPBOYNOY)

H OUTDOORCHEF ouviotd va kheivete To kandki katd tn Sidpkela Tou Ynoipatos. Me v kukAodopia agpa oTo ecwtepikd TG Ynotapldg
MELOVETAL O XPOVOG Tou Ynoilatos €wg Kal katd To va Tpito.

Katd to Yoo kaw katd ) pubuion Twv avolypdrwy agplopol va popdte ndvia ydvia Ymjotn. MNa va yuploeTte Ta Kpeatikd, va ¥pnolgomnoleite
avti yla mpolvt pia KaAr| Kat apketd peyaAn Aapida Kpeatikoy, MoTe va pnv MPETEL va TPUTATE To KPEag Kal va To adrvete va Slatnpel Toug
XUpoUg Tou.

Me ta katdMnia e€aptipata, n Ynotapild OUTDOORCHEF 6a cag npoodépel akéun peyalitepo kéL la ykptA, yia payelpepa kat yia Ymot-
po: Adriote elelBepn ) SnuoupykETNTA Kal TN Xapd oag yia Melpapatiopou.

‘Oha ta e€aptuarta kai ta oXeTikd mpoidvta yla v Ynotapid oag 6a ta Ppeite otov iotétono OUTDOORCHEFRCOM

KABAPIZI\/IUZ KAl 2YNTHPH2H

Av BéAete va «nvifeter» kal va offfjoete ta kdpPouva petd to Ymiolpo, kAeloTe To kamndki kal kKAeloTe OAa Ta avolypata agpiopou. Mnv ypnotpo-
TnolroeTe vepo.

Mpwv ané To endépevo Yoo va adapeite ndvia GAa Ta UNOAslJpaTa OTAYTNG.

KaBapiote 1g 8iddpopeg oxdpeg pe Bolptoa Ynoipatog pe tpixeg and prpolvido (Gt folptoeg pe atoaldtpixa). Mn xpnolonoleite ayur-

pd avtikelpeva, oute emBeTikd kabBaploTikd. Na mAEveTe To oUPTAPL CUAOYTG Twv AV pe oarouvada i to kaBapllete pe 1o kabaploTikd
OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.

Ma va anohapPdvete 010 €nakpo Ty Prnotapld oag, oag ouvioToupe Ta e&AG:

Ykendote v YPnotapid oag, apol KpUKoel evieAws, pe To KatdAnio kdhuppua OUTDOORCHEF yia va tnyv npootateloete and v enidpaon
Tou meplBAriovTtog.

Ma va anouyete v napapévouca uypaoia, apap€oTe To MPOoTATEUTIKO kAAUPHA peTd and kdbe Bpoyr. MNpootateutikd kaAUppata 6a Bpeite
amnd Tov EUnopo Tou oag npoprBeuce Ty Pnotapld oac.
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XPHXH TOY KADAPIZTIKOY OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER

ZHMANTIKO: Kartd ) xprion tou kaBapiotikod OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER n ynotapid 8ev npénet va Bpioketal oe Aertoupyia.

Dopdre ydvtia kat mpootateuTikd yuahid. Wekdote oyoAaoTikd v Ynotaptd ) ta e§aptipata 600 eival akdun Alyo (eotd kat adprote 1o kabaploTikd
va &pdoel yia 10 Aemtd, péxpt va ilahubel o appdg.

Av ypeldletal, kabapioTe emunmAgov pe katdAAnAn Bolptoa oxdpag i pe odpouyydpl amnd vailov. 2T ouveéxela EeMAUVETE MPOCEKTIKE e vepd

Kal OTEYVWOTE.

MPOZOXH: AkatdAAn)o yia emiddvele pe EUAv 1y MAACTIKY) emévouoT), pe nAekTpooTatiky Padr) moudpag kat yia BepVIKWUEVEG ETUGAVEIES.

EFTYHZH TTA TON KATANAAQTH / ETTYH2ZH

Ma Aerttopepeis mAnpodopieg avapopikd pe Ty eyydnon yia Tov KatavaAwtr) / eyyunorn napanéunoupe oToug yevikoug opoug ouvarayav (FOX)
oto https://www.outdoorchef.com/agb

H katateBbeipévn enwvupia OUTDOORCHEF eknpocwreital and tnv emuxeipnon
Outdoorchef AG | Eggblihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*

Mivakag e€ouctodotnuévwy avtimpoownnwy undpxet oTov 1otétond uag, ot dieibuvon OUTDOORCHERCOM
** 0 apiBpsg oepds (Seriennummer) kat o apBpog tepayiou (Artikelnummer) Bpiokovtal oty etikéta Sedopévav TG Pnotapldg
(oxetkd BA. kat mpdito pépog otig napovoeg OAHIIEZ XPHIHE).
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NAVOD K 0BSLUZE

Pred uvedenim Vaseho kotlového grilu na dfevéné uhlf OUTDOORCHEF do provozu si prosim pozorné prectéte tento navod.

SERIAL NO.

DULEZITE:
Sériové ¢islo Vaseho grilu najdete na zadnf strané pfilozené slozky ,Manual & Inspiration®. V zavislosti na modelu grilu naleznete navic ¢islo
na samolepce s udaji, které se nachazi na stojanu grilu nebo na spodni desce.

Sériové ¢islo a ¢islo vyrobku je dilezité pro bezproblémovy priibéh pfi dotazech, objednavani ndhradnich dilG a pfi pfipadnych narocich na
zéruku. Ulozte ndvod k obsluze na bezpec¢ném misté. Obsahuje dlleZité informace tykajici se bezpecnosti, provozu a ddrzby. Poznamenejte si
sériové cCislo Vaseho grilu do ur¢eného pole nahore ,Serial No.".

UloZte navod k obsluze na bezpe¢ném miste. Obsahuje dulezité informaci tykajici se bezpecnosti, provozu a Gdrzby. POZOR: Kotlovy gril na dfe-
véné uhlf OUTDOORCHEEF nelze pouzivat jako ohnisté.

BEZPECNOSTNI POKYNY

Nedodrzeni téchto bezpecnostnich pokynu a preventivnich opatfeni mlze vést k zavaznym zranénim. Pfed uvedenim grilu do provozu si tedy
dikladné prectéte vSechny pokyny uvedené v tomto navodu.

= ,Nepouzivat v uzavienych prostorach!“

»  ,VYSTRAHA! K zapalovani &i opétovnému zapalovani nepouzivat lih ani benzin!
Pouzivat pouze podpalovace v souladu s EN 1860-3!“

= ,VYSTRAHA! Déti a domaci zvifata drzet z dosahu.®

= VYSTRAHA! Povrch rozné bude velmi horky, béhem provozu s nim nemanipulovat.

= Nenechévejte gril za provozu nikdy bez dozoru.

= Gril pfed uvedenim do provozu umistéte tak, aby byl pokud mozno chrénén pred vétrem.

= Pouzivejte vyhradné bézné podpalovace a fidte se pokyny na obalu.

= Nikdy nedavejte tekuty podpalovac ani jim namocené uhli na horké nebo studené uhli.

= Dodrzujte bezpec¢nou vzdalenost 1,6 m od hoflavych materialG.

= Je-li spotfebi¢ vybaven otocnymi kolecky, nevozte jej po nerovném podkladu nebo pres hrany!

= Popel odstranujte az po jeho Uplném vychladnuti.

= P¥i grilovanf a nastavovani ventilacnich otvort vzdy méjte nasazené grilovaci rukavice.

= Noste vhodné oblecent. Dlouhé a volné rukdvy se snadno vzniti.

=  OUTDOORCHEF doporucuje gril pfed prvnim pouzitim roztopit a palivo nechat Zhavé nejméné 30 minut.

= Pro oteviené a uzaviené grily a také pro trvale instalované grily: ,NepouZzivejte grily v uzavfenych a / nebo obytnych mistnostech,
Budovy, stany, karavany, motorové domy, lodé. Existuje nebezpedi Zivota kvili otravé oxidem uhelnatym,

A

X X X*‘\/
&
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OPATRENI PRED PODPALENIM

= Postavte kotlovy gril na dfevéné uhlf OUTDOORCHEF na rovny a stabiln podklad.
- \ = Pred zapélenim uhlf zkontrolujte, zda je spravné vloZena miska na popel a zda jsou oteviené
: viechny ventilaénf $térbiny.
Poloha spodnich ventilaénich otvor( je snadno viditelna podle ukazatele na misce na popel.
74 Ize bez problémd regulovat otevirdnim a zavirdnim ventilagnich otvor(i: Otevienim se
teplota zvysi a zavienim se snizi.
= OUTDOORCHEEF doporucuje: K podpdleni grilu nepouzivejte tekuty podpalovac, ale bézné
podpalovaci kostky a papir.
= ZaUcelem dosaZeni vysoké a konstantnf teploty doporucujeme poufziti vysoce kvalitniho
drevéného uhli nebo briket OUTDOORCHEF. Ty skladujte na suchém misté.
= P¥i prvnim pouzitf svij gril OUTDOORCHEF na dievéné uhli naplrite timto mnoZzstvim:

® o0
1480 1'000 gramd o000
® )
1570 1500 grama 000

Vhodné dfevéné uhli nebo brikety naleznete u svého prodejce OUTDOORCHEF.

7

PODPALENT GRILU NA DREVENE UHLI S PODPALOVACIM ROSTEM

1. Pfed zapélenim odstrante kompletni vnitini vybaveni grilu (grilovaci rost, trychtyf, misku na
tavu, rost na uhli), abyste zajistili dostate¢né mnozstvi vzduchu a tim optimalni hofent.

2. Vlozte do grilu maly podpalovaci rost, polozte na néj bézné podpalovaci kostky a zapalte je.
Nepouzivejte vSak jako pomucku zadné kapaliny jako benzin, alkohol nebo podobné. Nikdy

nedavejte tekuty podpalovac ani jim namocené uhli na horké nebo studené uhli.

3. Nyni do grilu nasufite rost na uhli a pokryjte jej dfevénym uhlim/briketami (viz pocatecni
pInéni v kapitole OPATRENI PRED ZAPALENIM). Davejte pozor, aby 74dné brikety
nelezely pfimo na kotli.

4. Nechejte uhli hofet s otevienym vikem po dobu cca 30-45 minut, dokud nebude

0-0-0
0:0.0.0__ >

rovnomérné zhavé a nebude obklopeno bilou vrstvou.
Teprve poté mlzete zacit grilovat.
5. ,Potraviny pfipravovat az na zhavych uhlicich s vrstvou popela“
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DVA GRILY V JEDNOM: DIKY JEDINECNEMU SYSTEMU TRYCHTYRE EASY SLIDE

V ¢em spociva trik s uhlim: PInf se jen z jedné strany. Tak miZete na jednom grilu pracovat s vice teplotnimi zénami.

Diky systému trychtyfe EASY SLIDE mUzet

e pfesouvat grilované potraviny jedinym pohybem ruky z pfimého do nepfimého Zaru.

‘ ’ Ventilacnim otvorem ve viku a na spodni strané kotle Ize Zar optiméalné regulovat.

Vyklopitelny grilovaci rost umoznuje pohodl

PRIMY ZAR

Primé grilovani a vareni

©

Nastavte trychtyf EASY SLID

aby otvor lezel nad uhlim.

Grilované potraviny rozlozte pfimo n

NAVOD K OBSLUZE PRO KUTLUVY

né dopliiovani uhli také béhem grilovant.

NEPRIMY ZAR

PFi nepfimém grilovani, vafeni a pecenf

O

E tak, Otocte trychtyf EASY SLIDE smérem

pry¢ od uhli a zavfete viko.

ad otvorem. Nyni mizete celou grilovaci plochu
vyuzit k nepfimému grilovani.

GRIL NA DREVENE UHLI

Nyni rozloZte uhli tak, aby byla pokryta jen polovina misky na uhli, a misku na Stavu bylo
mozné vlozit doprostred. Druha polovina misky na uhli méa ziistat voln4, abyste béhem
grilovanf:
a. zajistili optimaln{ pfisun vzduchu a tim dosahli maximéalntho Zaru a
b. mohli otd¢enim rostu snadno a rychle volit mezi nepfimym a pfimym Zarem
(viz DVA GRILY V JEDNOM: DiKY JEDINECNEMU SYSTEMU TRYCHTYRE
EASY SLIDE)
Nyni nasunte do stfedu rostu na uhli misku na stavu a naplnte ji pozadovanou kapalinou.
Teprve pak vloZte trychtyr a grilovaci rost. Dejte pozor, aby vyklopitelny dil rostu lezel nad
otvorem pro trychtyr tak, aby obé& zarazky pod grilovacim rostem bez probléma zapadly
do pfislusnych otvord v trychtyfi.
Otocte otvor pro trychtyr tak, aby se nachézel nad hoficim uhlim. Tim dosédhnete
optimalnf cirkulace vzduchu. Teprve poté mdzete zacit grilovat.
Pred pfiloZzenim nového uhli vzdy sledujte Zar. Je potfeba dévkovat opatrné, abyste
méli stale pod kontrolou zvySovanf teploty. K zajisténi ochrany grilovanych potravin
a samotného grilu by nemélo byt dosazeno teploty 300 °C (626 °F). Pilis vysoké teploty
mohou zpUsobit deformaci sou¢astf grilu.
Viyklopitelny grilovaci rost usnadnuje doplfiovan{ uhli béhem grilovéani. Otocte grilovact
rost tak, aby se jeho vyklopitelna ¢ést nachdzela nad otvorem pro trychtyf. Doplite
brikety a vyckejte po dobu 510 minut pfi otevieném viku, dokud nebudou zcela
rozzhavené.
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TIPY A TRIKY

S nepfimym zarem

= Velké kusy pecené nebo cel4 kufata: Diky trychtyfi EASY SLIDE se jiz nemusf v&tsi kusy masa b&hem grilovani obracet. Zar ze Zhavyich uhlikd
stoupé podél vnitfnich stén kotlového grilu a rozdéluje se rovnomérné v celém kotli.

= Polozte potraviny, které chcete grilovat, na pfedem rozehraty grilovaci rost nad uzavienou &ast trychtyfe EASY SLIDE a zavrete viko. Mezi
jednotlivymi kousky masa nechejte vzdy mensi mezery.

= Po uzavieni vika se grilované maso osmahne stejnomérné ze viech stran a Stava zlstane uvnitr.

= Neponechejte nic néhodé! Pro dosazeni perfektnich vysledkd doporu¢ujeme OUTDOORCHEF GOURMET CHECK - teplomér k méfeni
teploty uvnitf masa.

S pfimym zarem

= Mensf kousky masa jako steaky, kotlety a klobasy: Grilované maso se umisti na pfedehfaty grilovaci rost nad otevieny trychtyf EASY SLIDE
a kratce se osmahne s otevienym vikem. Otocte trychtyf EASY SLIDE tak, aby grilované potraviny nelezely nad zhavym uhlim, a dogrilujte je
se zavienym vikem.

= Pro docilenf optimalniho vysledku pfi prudkém osmahnutf doporu¢ujeme DVOUDILNY LITINOVY ROST od OUTDOORCHEF.

= Kdyz je viko grilu horké, nepokladejte je na travnik. U modell bez kloubového zavésu na viko, popf. drzéku vika pouzivejte hék, ktery se na-
chézi na vnitfni strané vika — za tento hék zavéste viko na okraj spodnfi poloviny grilu.

= Davejte pozor na to, aby v misce na zachycovanf tuku byla vzdy tekutina.

= TIP: Abyste zabranili vysuSeni masa, mlzete do misky na Stavu pridat vodu, které se pfi grilovani bude odparovat. Misto vody mizete také
pouzit ovocné Stavy ¢i aromatické dfevo, jako napf. révu nebo jablon atd, které jidlu dodaji lepsi chut.

= Poloha spodnich ventilacnich otvorl je snadno viditelna podle ukazatele na misce na popel. POZOR: Posuvny ovlada¢ ventilace na viku musf
po celou dobu grilovanf ziistat otevieny (viz také NAVOD K OBSLUZE PRO KOTLOVY GRIL NA DREVENE UHLI)

= OUTDOORCHEF doporucuje zaviit pfi grilovani viko. Proudénim vzduchu uvnitf grilu se zkracuje doba grilovan{ az o tretinu.

= P¥i grilovanf a nastavovani ventilacnich otvord vzdy méjte nasazené grilovaci rukavice. K otaéenf grilovanych potravin pouzivejte misto vidlicky
dobré a dostatecné dlouhé klesté na maso, abyste maso nenapichli a aby zistalo Stavnaté.

= Se spréavnym pfislusenstvim je grilovani s Vasim OUTDOORCHEF jesté zdbavnéjsi. At uz grilujete, vafite nebo pecete: Nechejte volny pribéh
své kreativité a potéSeni z experimentovani.

= V3echny druhy pfislusenstvi pro V&3 gril naleznete na adrese OUTDOORCHEF.COM

CISTENTA UDRZBA

= Kdyz chcete po grilovani nechat uhli udusit, nasadte viko a zaviete vSechny ventila¢nf otvory. Nepouzivejte vodu.

= Pred dalsim grilovanim vidy odstrarte vSechny zbytky popela.

= K isténi jednotlivych rostd pouzivejte kartac na Gisténi grilu s mosaznymi dratky (nepouzivejte ocelové dratky). NepouZzivejte ostré predméty
ani agresivnf Cistici prostfedky. Misku na zachycovén( tuku ¢istéte mydlovou vodou nebo ¢isticem OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.

= Pro co nejdelsi potéSeni z Vaseho grilu doporucujeme nésleduijici:
Chrarite svj gril po GpIném vychladnuti vhodnym vikem OUTDOORCHEF pred povétrnostnimi vlivy.
Pro zabranéni hromadéni vihkosti viko po desti sundejte. Viko je k dostani u Vaseho prodejce grilC.

POUZITI CISTICIHO PROSTREDKU OUTDOORGHEF CHEF-CLEANER

DULEZITE: Gril nesmi byt béhem pouiiti &isticiho prostredku OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER v provozu.

Pouzivejte pro ochranu rukavice a bryle. Gril nebo pfislusenstvi jesté v mirné zahratém stavu postfikejte a nechte prostredek pasobit 10 minut,
dokud se péna nerozpusti.

V pfipadé potreby znecisténou plochu vycistéte vhodnym karta¢em na gril nebo nylonovou houbou. Potom gril nebo pfislusenstvi dikladné omyjte
vodou a osuste.

POZOR: Prostredek nenivhodny na dfevéné, plastové, praskove stfikané a lakované povrchy.
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SPOTREBITELSKA ZARUKA / ODPOVEDNOST ZA VADY

Podrobné informace o spotiebitelské zaruce / odpovédnosti za vady najdete ve Vieobecnych obchodnich podminkéach (VOP) na
https://www.outdoorchef.com/agb

Registrovana znacka OUTDOORCHEF je zastupovana nasledujicim podnikem:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Potvrzeni prodejce naleznete na nasi webové strance outdoorchef.com.
Vyrobni Cislo a také ¢islo vyrobku naleznete na nélepce s udaji na Vasem grilu.
(viz prvni oddil tohoto NAVODU K OBSLUZE).

*k

73



HASZNALATI UTMUTATO

Figyelmesen olvassa el az Gtmutatét, mielétt Gzembe helyezi az OUTDOORCHEF faszenes gombgrillt.

SERIAL NO.

FONTOS:
A mellékelt ,Manual & Inspiration“ mappa hatoldaldn megtalélja a grill sorozatszamat. Grillmodellté| fliggéen a szdm az adatcimkén is szere-
pelhet, amely az dllvanyon vagy a padlélapon kerll elhelyezésre.

A sorozatszam és a cikkszam a tudakozaés, az alkatrészrendelés és a garancidlis Ugyintézés soran fontos informécié. Tartsa biztonsédgos
helyen az Gtmutatét, mivel fontos biztonsagi, hasznélati és karbantartési informécidkat tartalmaz. Kérjik, jegyezze fel a grill sorozatszdmét a
feltl megadott ,Serial No” mezébe.

Biztonsagos helyen tartsa az Utmutatét, mert fontos biztonsagi, hasznélati és gondozasi informacidkat tartalmaz.
FIGYELEM: Az OUTDOORCHEEF faszenes gémbgrill nem hasznélhaté tlizraké helyként.

BIZTONSAGI UTASITASOK

A biztonségi utasitasok és évintézkedések figyelmen kivil hagyésa silyos sériilést okozhat. Ezért a grillkészlilék hasznélata el6tt figyelmesen

olvassa el az itmutato utasitasait.

»Tilos zart térben hasznalni!”

+sFIGYELEM! Tilos a gyujtashoz illetve az ujragyujtashoz barmilyen alkoholt vagy benzint hasznalni! Csak az EN 1860-3 szabvany
kovetelményeinek eleget tevé gyujtés hasznalata engedélyezett!”

~FIGYELEM! Gyermekektél és haziallatoktol tavol tartando?”

~FIGYELEM! A grillsiité forro, ezért siités alatt azt tilos mozgatni?”

Haszndlat kézben ne hagyja felligyelet nélkil a grillezét!

Hasznalatba vétel el6tt lehetdleg széltél védett helyre tegye a grillt.

Kizérélag kereskedelemben kaphaté grillgydjtét hasznéljon és kévesse a csomagoléson talélhaté utasitasokat.

Soha ne éntson gyujtéfolyadékot vagy gyujtéfolyadékkal titatott szenet forré vagy meleg szénre.

Gyulékony anyagoktdl tartson 1,5 méter biztonségi tavolsagot.

Ne tolja a vezet6gorgds készilléket egyenetlen talajon vagy aljzaton!

Csak akkor tavolitsa el a hamut, ha teljesen kihdilt.

Grillezés és a szell6zényilasok bedllitdsa kdzben viseljen mindig grillkeszty(it.

Viseljen megfelelé ruhdzatot. A hosszl ujju ruha gyorsan tiizet fog.

Az OUTDOORCHEEF javasolja, hogy a grillkészlléket els6 haszndlat el6tt flitsék fel és a tiizel6anyagot legaldbb 30 percen at hagyjék izzani.
Nyitott és zart grillekhez és allandéan beépitett grillekhez is: ,Ne miikddtesse a grillet zart és /vagy lakhaté helyiségekben, Epiiletek,
satrak, lakdkocsik, motorhdzak, csénakok. A szénmonoxid mérgezés miatt életveszély all fenn,

A

X X X*‘\/
&
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FELFUTES ELOTTI FELADATOK

N/

—

Vizszintes. stabil aljzatra helyezze az OUTDOORCHEF faszenes goémbagrillt.

A szén meggyUjtasa el6tt Ugyelien ra, hogy helyesen be legyen rakva a hamugydijté és
minden szellézényilas nyitva legyen.

Az alsé szell6zényilasok helye a hamugy(jté jelzésével j6l Iathato.

A hé a szell6zényilasok nyitasaval és zarasaval gond nélkil szabélyozhaté: Ha kinyitja,
névekszik a h6mérséklet, ha bezérja, csékken.

Az OUTDOORCHEF javaslata: Gyujtéfolyadék helyett hasznéljon kereskedelemben
kaphaté gyujtékockat és papirt a grill meggyujtasara.

A tartésan magas hémérséklet eléréséhez kivalé minéségli OUTDOORCHEF faszén vagy
brikett hasznalatét javasoljuk. A faszenet tarolja széraz helyen.

Az OUTDOORCHEF faszenes goémbgrilljéhez kezdéskor a kdvetkezd mennyiségeket
hasznélja:

® o0
"1 480 1000 gramm o000
® )
| 570 1500 gramm 000

Megfelel6 faszén vagy brikett az OUTDOORCHEF keresked6tél szerezhet6 be.

GYUJTORACSOS, FASZENES GRILL FELFUTESE

0-0-0
0:0.0.0__ >

Felflités el6tt tavolitsa el a grill 6sszes tartozékat (grillracs, tolcsér, csepegtett tél, széntarté
tal), hogy elég legyen a levegé és biztositott legyen az optimalis égés.

Rakja be a kis gyujtéracsot, tegye réa a kereskedelemben kaphaté gydjtékockakat és
gyujtsa meg. Ne haszndljon hozza benzint, spirituszt vagy hasonlé, folyékony, gyulladést
segit6 folyadékot! Soha ne 6ntson gyujtéfolyadékot vagy gyuijtéfolyadékkal atitatott szenet
a forré vagy meleg szénre.

Tegye be a széntarté talat és faszénnel / brikettel boritsa be (lasd a FELFUTES ELOTTI
FELADATOK ) fejezet kezdé téltsmennyiségét). Ugyelien ra, hogy ne legyen brikett a
gombon.

Nyitott teté mellett kb. 30-45 percig égesse a szenet addig, hogy egyenletesen izzon és
fehér réteg legyen rajta.

Csak ekkor kezdje el a grillezést.

»~Csak akkor helyezze fel a grillezni valé ételt, ha a tiizel6anyagot hamuréteg
boritja”
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KETTO AZ EGYBEN GRILL: AZ EGYEDULALLO EASY SLIDE TOLCSERRENDSZERNEK

KOSZONHETOEN

Az EASY SLIDE télcsérrendszernek készénhetéen egyetlen mozdulattal a grillezésre varé élelmiszer a kdzvetlen h6tél a kozvetett

ﬂ A tritkk a szénnel: Csak az egyik oldalra tegyen szenet. Igy egy grillel kilonb6z6 hémérsékleti zénak hozhatdk létre.

‘ ! hére tolhatd. A tetén 1évé szelepnyildson at és a gdmb alsé oldalan optimalisan szabélyozhaté a hé.
A felhajthaté grillréacs grillezés kozben is lehetévé teszi a szén kényelmes berakasat.

KOZVETLEN HO

KOZVETETT HO

Kozvetlen grillezés és f6zés Kozvetett grillezéskor, f6zéskor és sltéskor

©

@

Az EASY SLIDE tolcsért Ggy helyezze el, Az EASY SLIDE tolcsér nyilasat forditsa
hogy nyildsa a szén fol6tt legyen. el a széntdl és zérja be a tetét.
A grillezend6 ételt a nyilas f6l6tt teritse szét. Az egész grillfelilet most kézvetett

grillezésre hasznalhato.

FASZENES GOMBGILL HASZNALATI UTMUTATO

Ugy teritse szét a szenet, hogy az csak széntarté 4l egyik fele alatt legyen és a
csopogteto talat kozépre helyezhesse. A tal masik fele maradjon Uresen, hogy grillezés
kozben:
a. optimalis legyen a leveg6 adagolasa, igy maximalis h6fejl6dést érjen el, és
b. a racs kénnyd, gyors elforditaséval vélaszthasson a kozvetett és a kézvetlen hé
kézott (lasd KETTO AZ EGYBEN GRILL: AZ EGYEDULALLO EASY SLIDE
TOLCSERRENDSZERNEK KOSZONHETOEN)
Most helyezze a csdpdgteto télat a szénracs kozepére és dntse bele a kivant folyadékot.
Csak ezutan tegye be a télcsért és a grillrdcsot. Ugyeljen ré, hogy a racs felhajthaté
része a tolcsérnyilas folott legyen, hogy a grillracs alatti két bitykot gond nélkil legyen
beilleszthesse a tdlcsér megfelelé nyilasaiba.
Ugy forditsa a t6lcsér nyildsat, hogy az ég6 szén f6lé keriljon. igy optimdlis lesz a levegd
keringése. Csak ekkor kezdje el a grillezést.
Folyamatosan figyelje a grill héjének valtozasat, miel6tt szenet ad hozza. Azért sziikséges
az 6vatos adagolés, hogy kontroll alatt tarthassa a hémérséklet névekedését. Az étel és
a grillkészulék védelmére ne legyen a hémérséklet 300° C-nal (626° F) magasabb. A tl
magas hémérséklet deformalhatja a grill alkatrészeit.
A felhajthaté grillracs megkonnyiti a szén berakésat grillezés kozben. Forditsa a
grillrécsot dgy, hogy a felhajthaté rész a tdlcsér nyildsa folé keriljon. Tegyen be szenet,
majd vérjon kb. 5-10 percet nyitott tet§ mellett, hogy a szén izzé éllapotba kertiljon
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TIPPEK ES TRUKKOK

Kozvetett hével

Nagyobb hisszeletek vagy egész csirke: Az EASY SLIDE tolcsér segitségével nem kell grillezés kozben forgatni a nagyobb hisszeleteket. Az
izz6 szén héje a grillgémb belsejében felemelkedik és az egész gdmbben egyenletesen eloszlik a hé.

Helyezze az élelmiszert a forré grillrdcsra az EASY SLIDE t6lcsér zart része folé, majd csukja be a tet6t. Mindig hagyjon kevés helyet a hisz-
szeletek kozott.

A tet6 lezérésdval a his minden oldala egyenletesen siil és a benne marad a szaft.

Ahhoz, hogy a nagyobb darabok siitése se a véletlenen miljon, az OUTDOORCHEF GOURMET CHECK maghSémérséklet méré hasznalatét
javasoljuk a tokéletes eredmény elérésére.

Koézvetlen hével

Kisebb hisok, pl. steak, karaj, kolbasz: Tegye a hust a forré grillrdcs kézepére, helyezze el nyitott EASY SLIDE felett és nyitott teté mellett
hirtelen stisse meg. Forditsa az EASY SLIDE tolcsért Ggy, hogy ne keriiljén a his az izz6 szén f6lé, hanem zart teté mellett slisse készre.
Ahhoz, hogy optimalisan megstiljén a hirtelensilt, javasoljuk az OUTDOORCHEF KETRESZES ONTOTTVAS RACSAT.

Ne tegye a forré grilltetét a flre. A tetézsanér, ill. tettarté nélkili modelleknél haszndlja a tet6 belsé oldaléan taldlhaté, az alsé grillgdmb
szélére beakasztashoz szlikséges horgot.

Ugyelien r&, hogy mindig legyen folyadék a csepegtets talban.

JAVASLAT: Ahhoz, hogy megvédje a hust a kiszaradéstdl, tegyen vizet a talba, ahonnan grillezés kdzben elpérolog. Viz helyett gylimolcslé
vagy aromas tlzifa, pl. almafa vagy szél6venyige is hasznalhat6, amelytél kilonleges ize lesz az ételnek.

Az alsé szell6z6nyilasok helye a hamugy(jts jelzésével 6l 1athaté. FIGYELEM: A tetén |1évé szell6z6tolézar grillezés kdzben mindig maradjon
nyitva (4sd FASZENES GOMBGRILL HASZNALATI UTMUTATOJA)

Az OUTDOORCHEF azt javasolja, hogy grillezés kozben zarjak le a tet6t. A grill belsejében keringé levegé akar 1/3-ara csokkenti le a grille-
zéshez szlikséges id6t.

Grillezés és a szell6zényilasok bedllitdsa kdzben viseljen mindig grillkeszty(t. A sllt megforditdsahoz villa helyett hasznaljon megfelel6 hosz-
szUsagu hisfogdt, hogy ne kellien megszirni a hist és szaftos maradhasson.

A megfelel6 tartozékokkal még tobb éréme lesz az OUTDOORCHEF hasznélatdban. Legyen sz6 grillezésrdl, f6z&srél vagy stitésrél, engedje
szabadjara kreativitasat és kisérletezé kedvét.

A grillhez gyértott valamennyi tartozékot megtalélja az OUTDOORCHEFRCOM oldalon.

TISZTITAS £S GONDOZAS

Ha grillezés utan el akarja fojtani a szenet, tegye fel a tetét és zérja el az dsszes szell6zényilast. Ne haszndljon vizet.

A kovetkezé grillezés el6tt tavolitsa el az el6z6 hamut.

Rézsortés (és nem acélsortés!) grillkefével tisztitsa meg a racsokat. Ne hasznaljon éles targyat vagy agressziv surolészert. Szappanos vizzel
mossa el a csepegtet6 talcat vagy OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER-rel tisztitsa meg.

Ahhoz, hogy hosszl ideig a késziilékkel a grillezés drémeit, a kdvetkezbket javasoljuk:

Teljes kih(lés utdn megfelel6 OUTDOORCHEF takarétetével letakarva védje a grillt a kdrnyezet hatasaitol.

A nedvességtorlédas kikliszObdlésére esé utan vegye le a takarétet6t. A grillkeresked6tél szerezhetd be megfelel6 takardtetd.

AZ OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER ALKALMAZASA

FONTOS: Az OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER hasznélata kdzben nem szabad tizemeltetni a grillt.
Viseljen védbkeszty(it és szemiiveget. A grillt és a tartozékait még meleg allapotban permetezze be és 10 percig hagyja hatni, amig feloldédik a hab.

Szikség esetén megfeleld grillkefével vagy szivaccsal segitse a tisztitast. Majd vizzel alaposan oblitse le és szaritsa meg.

FIGYELEM: Nem alkalmas fa-, mianyag-, porfestett- és festett feliiletekre.
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FOGYASZTOI GARANCIA / JOTALLAS

A fogyaszt6i garancidval / jotéllassal kapcsolatos részletes informécidkat az alabbi altalanos szerzédési feltételek (AGB-k) tartalmazzék a
kovetkezd cimen: https://www.outdoorchef.com/agb

Az OUTDOORCHEF bejegyzett markanevet a kdvetkez6 vallalat képviseli:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Termékeink kereskedéinek nyilvantartadsat honlapunkon is megtalélja: OUTDOORCHEFRCOM
A sorozatszdmot és a cikkszamot a grillkésziilék adatlapjan taldlja.
(l4sd a KEZELESI UTMUTATO els§ fejezetét).

*k
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INSTRUKCJA OBSKUG

Przed rozpoczeciem uzytkowania grilla kulistego na wegiel drzewny OUTDOORCHEF nalezy zapozna¢ sie doktadnie z niniejsza instrukcja obstugi.

SERIAL NO.

WAZNE:
Numer seryjny grilla znajduje sie na odwrocie dotaczonej teczki ,Manual & Inspiration”. Numer ten jest podany dodatkowo na naklejce z
danymi, ktéra w zaleznosci od modelu grilla znajduje sie na jego ramie lub na ptycie dolnej.

Numer seryjny i numer artykutu istotnie utatwiajg uzyskanie szybkiej i doktadnej odpowiedzi na zadane pytanie, zaméwienie czeSci zamiennych
lub zgtoszenie reklamaciji gwarancyjnej. Instrukcje obstugi nalezy przechowywac w bezpiecznym miejscu. Zawiera ona wazne informacje na temat
bezpieczeristwa, uzytkowania i konserwacji urzadzenia. Nalezy wpisa¢ numer seryjny swojego grilla w odpowiednim polu u géry ,Serial No”.

Instrukcje obstugi nalezy przechowywac w bezpiecznym miejscu. Zawiera ona wazne informacje na temat bezpieczenstwa, uzytkowania i konser-
wacji. UWAGA: Grill kulisty na wegiel drzewny OUTDOORCHEF nie moze by¢ stosowany jako palenisko.

PRZEPISY BEZPIECZENSTWA

Nieprzestrzeganie niniejszych instrukcji bezpieczeristwa i srodkéw ostrozno$ci moze prowadzi¢ do powstania groznych urazéw. Dlatego przed

uruchomieniem grilla nalezy doktadnie przeczyta¢ wszystkie wskazéwki, zawarte w tej instrukgji.

sNie uzywa¢ w pomieszczeniach zamknietych!”

sUWAGA! Do podpalenia lub ponownego rozpalenia grilla nie stosowac¢ spirytusu ani benzyny! Stosowac¢ tylko podpatke do grilla
zgodng z norma EN 1860-3!”

~UWAGA! Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny zbliza¢ sie do grilla”

~UWAGA! Grill bardzo sie nagrzewa. Nie nalezy przenosi¢ rozpalonego grilla”

Nie zostawia¢ wiaczonego grilla bez nadzoru.

Przed wiaczeniem grilla, ustawi¢ go w miejscu dobrze ostonietym od wiatru.

Stosowac wytgcznie standardowe podpatki do grilla i przestrzegac instrukcji zawartych na opakowaniu.

Nigdy nie dodawac cieczy palnej ani nie uktada¢ wegla nasaczonego palng ciecza na gorgcym lub cieptym weglu.

Nalezy zachowa¢ 1,5 m odlegtosci bezpieczeristwa od materiatéw palnych.

Nie przestawia¢ urzadzer wyposazonych w obrotowe kétka na nieréwnych podtozach lub stopniach!

Wysypac popiét dopiero wéwczas, kiedy catkowicie ostygnie.

Przy grillowaniu i przy nastawie otworéw wentylacyjnych stale mie¢ zatozone rekawice grillowe.

Nosi¢ odpowiednie ubranie. Dtugie swobodne rekawy moga sie tatwo zapalic.

OUTDOORCHEEF zaleca, aby przed pierwszym uzyciem rozgrzac grill i wyzarza¢ paliwo co najmniej przez 30 minut.

W przypadku otwartych i zamknigtych grzyboéw, a takze na state zainstalowane grille: ,Nie wolno obstugiwac grilla w zamknietych
i/lub mieszkalnych pomieszczeniach, Budynki, namioty, przyczepy kempingowe, domy motorowe, todzie. Istnieje niebezpieczerstwo zycia
ze wzgledu na zatrucie tlenkiem wegla,
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DZIALANIA PRZED ROZPALENIEM

\

—

Ustawic¢ grill kulisty na wegiel drzewny OUTDOORCHEF na réwnym i bezpiecznym podto-
Zu.

Przed podpaleniem wegla upewni¢ sig, ze szuflada na popidt jest prawidtowo wtozona,

a wszystkie otwory wentylacyjne sg otwarte.

Potozenie dolnych otworéw wentylacyjnych jest widoczne poprzez wskaznik na szufladzie
na popidt.

Temperature mozna bez problemu regulowac¢ poprzez otwieranie i zamykanie otworéw
wentylacyjnych. Otwieranie zwigksza temperature, a zamykanie zmniejsza ja.
OUTDOORCHEF zaleca: Do rozpalenia grilla stosowa¢ podpatke i papier. Nie uzywac
palnych cieczy.

W celu uzyskania wysokiej i statej temperatury zalecamy stosowanie wysokiej jako$ci wegla
drzewnego lub brykietéw OUTDOORCHEF. Nalezy go przechowywaé w suchym miejscu.
W grillu kulistym na wegiel drzewny OUTDOORCHEF nalezy stosowaé nastepujace ilosci
poczatkowe:

e o0
'] 480 1000 graméw o000
e °0
"1 570 1'500 graméw 000

Odpowiedni wegiel drzewny lub brykiety dostepne sa w punkcie sprzedazy OUTDOORCHEF.

ROZPALANIE GRILLA NA WEGIEL DRZEWNY Z RUSZTEM ZAPYONOWYM

0-0-0
0:0.0.0__ >

Przed rozpaleniem usunaé wszelkie elementy wewnetrzne grilla (ruszt, lej, pojemnik na
sok, pojemnik na wegiel), by zagwarantowac doptyw odpowiedniej ilosci powietrza, a tym
samym optymalng wydajnos¢ spalania.

. Wtozy¢ maty ruszt zaptonowy, utozy¢ na nim podpatke i podpali¢ ja. Nie stosowac przy tym

cieczy takich jak benzyna, spirytus lub poréwnywalnych cieczy. Nigdy nie nalewa¢ palnej
cieczy ani nie uktada¢ wegla nasgczonego palna ciecza na gorgcym lub cieptym weglu.

Nastepnie zamontowac¢ pojemnik na wegiel i utozy¢é w nim wegiel drzewny / brykiety (por.
iloé¢ poczatkowa w czeéci CZYN NOSCI PRZED ROZPALENIEM). Upewnic sie, ze
brykiet nie przylega do kuli grilla.

Pozostawi¢ palacy sie wegiel i otwarty grill przez ok, 30-45 minut, az bedzie sie
réwnomiernie zarzy¢ i widoczna stanie sie biata otoczka.

Dopiero wéwczas przystapic¢ do grillowania.

»ZYWnosé przeznaczong do grillowania ktas¢ na grilla dopiero wtedy, gdy paliwo
pokryje sie warstwg popiotu”
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DWA GRILLE W JEDNYM: DZIEKT JEDYNEMU W SWOIM RODZAJU UKLADOWI LEJA
EASY SLIDE

ﬂ Sztuczka z weglem: Wegiel wsypuje sie tylko z jednej strony. Dzieki temu jeden grill moze by¢ eksploatowany z réznymi strefami

temperaturowymi

‘Q’ Przy wykorzystaniu systemu leja EASY SLIDE mozna jednym ruchem reki przechodzi¢ od podgrzewania bezposéredniego do
poéredniego i na odwrét. Poprzez otwér wentylacyjny w pokrywie i w dolnej cze$ci kuli mozna optymalnie regulowaé temperature.
Naktadany ruszt grilla umozliwia komfortowe dodanie wegla takze podczas grillowania.

Tryb grzania bezposredniego Tryb grzania posredniego

, L . ) Przy grillowaniu, gotowaniu i pieczeniu w trybie grzania
Bezposrednie grillowanie i gotowanie

()

poéredniego

@

lej EASY SLIDE ustawi¢ w taki sposéb, aby otwér Odwrdci¢ otwér leja EASY SLIDE od wegla i
znajdowat sie nad weglem. zamkna¢ pokrywe.
Roztozy¢ grillowana zywno$¢ bezposrednio nad Teraz cafa powierzchnia grilla moze by¢ stosowana
otworem. dla grillowania w trybie po$rednim.

INSTRUKCJA 0BStUGI GRILLA KULISTEG[] NA WEGIEL DRZEWNY

Wegiel nalezy roztozy¢ w taki sposéb, by pokrywat tylko potowe pojemnika na wegiel i by
mozna byto zamontowac¢ na srodku pojemnik na sok. Druga potowa pojemnika powinna
zostac pusta, by podczas grillowania:
a. osiagna¢ optymalny doptyw powietrza, a tym samym maksymalne goraco,
b. szybko i bezproblemowo przechodzi¢ miedzy trybem grzania bezpoéredniego
i posredniego poprzez obrét rusztu (patrz DWA GRILLE W JEDNYM: DZIEKI
JEDYNEMU W SWOIM RODZAJU UKLADOWI LEJA EASY SLIDE)
2. Umiesci¢ szuflade na $rodku rusztu weglowego i napetni¢ ja odpowiednia ciecza.
3. Nastepnie wiozy¢ lej i ruszt grilla. Upewni¢ sie, ze naktadana cze$¢ grilla znajduje sie
powyzej otworu leja, aby obie krzywki pod rusztem grilla mozna byto bezproblemowo

ool

wprowadza¢ w przewidziane dla nich otwory w leju.

4. Obréci¢ otwdr leja tak, by znalazt sie nad palacym sie weglem. Pozwoli to osiagnac
optymalna cyrkulacje powietrza. Dopiero wéwczas przystapi¢ do grillowania.

5. Stale obserwowac rozgrzewanie sig grilla i odpowiednio do tego dodawac¢ dalszy wegiel.
Ostrozne dozowanie jest konieczne, aby wzrost temperatury pozostat pod kontrola.
W celu zapewnienia ochrony grillowanych produktéw i samego grilla temperatury
nie powinny by¢ wyzsze niz 300 °C (626 °F). Wyzsze temperatury moga powodowaé
odksztatcenia czesci grilla.

6. Naktadany ruszt grilla utatwia dodawanie wegla drzewnego podczas grillowania. Obréci¢
ruszt grilla tak, aby naktadana cze$¢ znalazta sie powyzej otworu leja. Dodac brykiet
i poczekac ok. 5-10 minut przy otwartej pokrywie, az bedzie sie on w catoéci zarzy¢.
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RADY | WSKAZOWK|

W trybie podgrzewania posredniego

wieksze porcje pieczeni lub cate kurczaki: Dzieki lejowi EASY SLIDE podczas grillowania nie ma potrzeby obracania wiekszych kawatkéw
miesa. Temperatura zarzagcego sie wegla podnosi sie wewnatrz grilla kulistego do géry i rozktada réwnomiernie w catej przestrzeni kuli.
Potozy¢ produkty do grillowania na rozgrzanym ruszcie grilla powyzej zamknietej czeéci leja EASY SLIDE i zamkna¢ pokrywe. Pomiedzy
poszczegdlnymi porcjami migsa nalezy pozostawi¢ odstepy.

Dzigki zamknigciu pokrywy, produkty sa opiekane réwnomiernie z kazdej strony, a pieczer pozostaje soczysta.

W celu uzyskania znakomitych wynikéw i petnej kontroli wiekszych kawatkéw migsa zalecamy stosowanie OUTDOORCHEF GOURMET
CHECK ~ urzadzenia do pomiaru temperatury wewnetrzne;.

W trybie podgrzewania bezposredniego

Mniejsze porcje miesa, takie jak steki, kotlety i kietbasy: Utozy¢ produkty na podgrzanym ruszcie grilla powyzej otwartego EASY SLIDE, a na-
stepnie krétko przyrumieni¢ przy otwartej pokrywie. Obréci¢ EASY SLIDE tak, aby grillowane produkty nie byty potozone bezpoérednio nad
zarzacym sie weglem i piec je przy zamknietej pokrywie.

W celu uzyskania optymalnych wynikéw przy krétkim grillowaniu, polecamy DWUCZESCIOWY RUSZT ZELIWNY OUTDOORCHEF.

Nie odktadac goracej pokrywy grilla na trawniku. W modelach bez zawiasu pokrywy lub bez uchwytu na pokrywe korzystac z haka, ktéry
znajduje sie w wewnetrznej cze$ci pokrywy, w celu zawieszenia pokrywy na krawedzi dolnej kuli grilla.

Upewnic sie, ze w szufladzie na ttuszcz zawsze znajduje sie ciecz.

WSKAZOWKA: W celu zabezpieczenia migsa przed wysuszeniem mozna dodaé do szuflady wody, ktéra podczas grillowania bedzie parowag.
Zamiast wody mozna stosowac takze soki owocowe i aromatyczne gatunki drewna, np. z winoro$li lub jabtoni itp., ktére nadadzg potrawom
oryginalny posmak.

Potozenie dolnych otworéw wentylacyjnych jest widoczne poprzez wskaZznik na szufladzie na popiét. UWAGA: Zasuwa wentylacyjna przy
pokrywie musi pozostawaé otwarta podczas catego grillowania (patrz takze INSTRUKCJA OBSLUGI GRILLA KULISTEGO NA WEGIEL
DRZEWNY)

OUTDOORCHEF zaleca zamykanie pokrywy podczas grillowania. W wyniku cyrkulacji powietrza wewnatrz grilla czas grillowania zmniejsza
sie do jednej trzeciej.

Przy grillowaniu i przy nastawie otworéw wentylacyjnych stale mie¢ zatozone rekawice grillowe. Do przewracania grillowanych produktéw
zamiast widelca stosowac¢ odpowiednie i wystarczajgco dtugie szczypce do migsa, aby mieso nie zostato przebite i pozostato soczyste.

Wybér odpowiedniego wyposazenia dodatkowego OUTDOORCHEF pozwala uzyskac wiecej przyjemnoéci z grillowania. Podczas grillowania,
gotowania czy pieczenia — mogg Panstwo dac¢ ujscie wiasnej kreatywnosci i przyjemno$ci eksperymentowanial

Wszystkie akcesoria do grilla mozna znalez¢ na stronie OUTDOORCHEFRCOM

UZYSZBZENIE | UTRZYMANIE

W celu sttumienia palacego sie wegla po grillowaniu podnie$¢ pokrywe i zamknaé wszystkie otwory wentylacyjne. Nie stosowa¢ wody.

Przed kolejnym grillowaniem zawsze wyjmowac wszystkie pozostatosci popiotu.

Oczysci¢ rézne ruszty szczotka do grilla z mosieznym wiosiem (nie wtosiem stalowym). Nie stosowac ostrych przedmiotéw ani agresywnych
$rodkéw czyszczacych. Umy¢ szuflade na ttuszcz wodag z mydtem lub oczysci¢ jg $rodkiem OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.

Aby mogli Parstwo dtugo cieszy¢ sig niezawodnoscia grilla, zalecamy nastepujace czynnosci pielegnacyjne:

Ochrona grilla, po jego ostygnieciu, przed czynnikami zewnetrznymi za pomoca odpowiedniej pokrywy OUTDOORCHEF

Po silnych opadach deszczu nalezy otworzy¢ pokrywe w celu zapobiegania zbieraniu sie wilgoci. Pokrywe mozna nabyé¢ w sklepach sprzedaja-
cych grille.

STOSOWANIE PREPARATU OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER

WAZNE: Podczas czyszczenia preparatem OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER grill nie moze by¢ rozgrzany.
Nalezy uzywac rekawic i okularéw ochronnych. Spryska¢ grill lub akcesoria, dopdki sa jeszcze ciepte, i odczekaé 10 minut, az preparat zacznie dzia-
ta¢, a piana opadnie.

W razie potrzeby doczyéci¢ odpowiednia szczotka do grilla lub gabka nylonowa. Nastepnie doktadnie sptukac¢ woda i osuszyé.

UWAGA: Preparat nie nadaje sie do czyszczenia powierzchni drewnianych, z tworzyw sztucznych, a takze malowanych proszkowo i lakierowanych.
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GWARANCJA KONSUMENCKA / REKOJMIA

Szczegdtowe informacje dotyczace gwarancji konsumenckiej / rekojmi zawieraja nasze Ogdlne Warunki Handlowe (OWH) pod adresem
https://www.outdoorchef.com/agb

Zarejestrowana marka OUTDOORCHEF reprezentowana jest przez nastepujace przedsiebiorstwo:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*

Lista naszych punktéw sprzedazy znajduje sie na naszej stronie internetowej OUTDOORCHEFR.COM
Numer seryjny oraz numer artykutu znajduje sie na opisie danych zamieszczonym na grillu
(patrz pierwsza cze$¢ niniejszej INSTRUKCJI OBSLUGI).

*k
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MANUAL DE UTILIZAGAD

Leia com atencéao estas instrugcoes antes de utilizar o barbecue oval a carvao OUTDOORCHEF.

SERIAL NO.

IMPORTANTE:

Encontraré o nimero de série do seu barbecue na parte de trés da pasta “Manual & Inspiration” em anexo. Dependendo do modelo de
barbecue, podera encontrar o nimero adicionalmente no autocolante com as caracteristicas técnicas afixado ou a estrutura do
barbecue, ou a placa base.

Tanto o ndmero de série, quanto o nimero de artigo sdo importantes para um processamento correto em caso de duvidas, para a encomenda
de pecas sobressalentes e eventuais reivindicagdes de garantia. Guarde este manual num lugar seguro. Ele contém informacdes relativas a
seguranca, ao funcionamento e a manutencéo. Por favor, registe o nimero de série do seu barbecue no campo previsto em cima “Serial No".

Guarde este manual do utilizador num lugar seguro. Este contém informagdes relativas & seguranca, ao funcionamento e a manutencéo.

Atencéo: O barbecue oval a carvao da OUTDOORCHEF néo pode ser utilizado como lareira.

INSTRUGOES DE SEGURANGA

O incumprimento das instrucdes de seguranca e das medidas de seguranca pode resultar em ferimentos graves. Por isso, antes da colocacéo

em funcionamento, leia com atencao todas as instrucées contidas neste manual.

“Nao utilizar em espacgos fechados!”

“Atencao! Para acender ou reacender nao utilizar alcool ou gasolina! Utilizar apenas acendalhas de acordo com a norma

EN 1860-3!”

“Atencao! Manter criangas e animais domésticos longe”

“Atencao! Este grelhador aquece muito e nao pode ser deslocado durante o funcionamento”

Nunca deixe o barbecue em funcionamento sem vigilancia.

Antes de colocar o barbecue em funcionamento, proteja-o o melhor possivel contra o vento.

Utilize exclusivamente acendalhas comuns e observe as instrucoes na respetiva embalagem.

Nunca deite liquidos para acender, nem carvao embebido em liquidos, sobre o carvao quente.

Mantenha uma distancia de seguranca de 1,5 m em relacéo aos materiais inflamaveis.

Os aparelhos equipados com rodizios orientaveis ndo devem ser movidos sobre superficies irregulares ou elevagoes!

Remova as cinzas sé depois de terem arrefecido por completo.

Use sempre luvas ao grelhar e ao ajustar as aberturas de ventilacao.

Use vestuario adequado. Mangas compridas soltas apanham rapidamente fogo.

A OUTDOORCHEF recomenda que, antes da primeira utilizacdo, se aquega o grelhador e se deixe o material combustivel queimar durante,
pelo menos, 30 minutos.

Para grelhas abertas e fechadas e também para grades instaladas permanentemente: “Ndo opere a grelha em salas fechadas e /
ou habitéveis, Edificios, tendas, caravanas, autocaravanas, barcos. Existe um perigo de vida devido a intoxicag&o por monéxido de carbono*
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MEDIDAS PARA ACENDER 0 FOGO

= Coloque o barbecue oval a carvao OUTDOORCHEF sobre uma base plana e segura.

= Antes de incendiar o carvao, certifique-se de que o coletor de cinzas esta devidamente
colocado e que todas as grelhas de ventilacao estéo abertas.
A posicéo das aberturas de ventilagdo inferiores é facilmente visivel através de uma indica-
cao no coletor de cinzas.

= O calor pode ser regulado sem problemas, abrindo e fechando as aberturas de ventilacdo:
abrir, aumenta a temperatura e fechar, reduz a temperatura.

= A OUTDOORCHEF recomenda: Utilize acendalhas comuns e papel acender o fogo do
seu barbecue, em vez de um liquido.

= Para atingir um nivel de calor elevado e constante, recomendamos o uso de carvao vegetal
ou briquetes OUTDOORCHEF de alta qualidade. Armazene-os num local seco.

= Utilize as seguintes quantidades iniciais para o seu barbecue oval a carvao

OUTDOORCHEF:

ha o0

Jj. 480 1‘000 gramas o000

i 0

Jj. 570 1'600 gramas 000
O carvdo ou os blocos adequados podem ser encontrados no seu distribuidor
OUTDOORCHEF.

ACENDER 0 FOGO DO BARBECUE A CARVAQ COM GRELHA

1. Antes de acender, retire todo o contedido interior (grelha, funil, tabuleiro dos molhos,
tabuleiro do carvéo) do grelhador, para que exista ar suficiente e, assim, seja garantido um
melhor desempenho de combustao.

2. Néo coloque a grelha, coloque acendalhas comerciais e acende-os. Néo utilize liquidos,
como gasolina, alcool ou outros produtos de queima liquidos semelhantes. Nunca deite
tais liquidos ou carvao embebido em tais liquidos sobre carvao quente.

3. Insira entdo o tabuleiro do carvéo e cubra-o com carvao vegetal/briquetes (para
tal, consulte a quantidade de enchimento inicial no capitulo MEDIDAS ANTES DE
ACENDER). Certifique-se de que nio ficam blocos assentes no fundo do barbecue.

4. Deixe o carvdo com a tampa aberta durante aproximadamente 30-45 minutos, até que
incendeiem uniformemente e fiquem cobertos por uma camada branca.
Comece primeiro por grelhar.

5. “Colocar os alimentar apenas quando o carvao estiver coberta de uma camada
de cinza”
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DOIS BARBECUES EM UM: GRACAS AQ SISTEMA DE CRIVO UNICO EASY SLIDE

O trugque com o carvéo: S6 foram enchidos num lado. Assim pode trabalhar no mesmo barbecue com diferentes zonas de tempe-

ratura.

Gracas ao sistema de crivo EASY SLIDE, os alimentos podem ser deslocados com apenas um movimento de méo do calor direto
W para o calor indireto. Através de uma abertura de vélvula na tampa e na parte inferior do barbecue oval, o calor pode ser regulado

de formaideal. A grelha dobravel também permite durante o processo de grelhar um reabastecimento confortavel do carvao.

AQUECIMENTO DIRETO AQUECIMENTO INDIRETO

Grelhar e cozinhar diretamente Ao grelhar, cozinhar e assar indiretamente

©
O

Colocar o funil EASY SLIDE em posicéo de modo Rodar a abertura do funil EASY SLIDE fora do
a que a abertura se encontra por cima do carvéo. carvdo e fechar a tampa.
Distribuir os alimentos diretamente por cima da Toda a grelha pode ser utilizada agora para o
abertura. processo de grelhar indireto.

INSTRUGOES DE UTILIZAGAD PARA 0 BARBECUE OVAL A CARVAO

Distribua o carvéo de forma que somente uma metade do respetivo tabuleiro fique

ocupada e que o tabuleiro dos molhos possa ser colocado no meio. A segunda metade

do tabuleiro deve ficar vazia, de forma que ao grelhar:

a. atingir uma entrada de ar ideal e assim um desenvolvimento maximo do calor e

b. selecionar de forma fécil e rapida entre o calor indireto e direto rodando a grelha
(veja para isso DOIS BARBECUES EM UM: GRACAS AO SISTEMA DE CRIVO
UNICO EASY SLIDE)

2. Coloque agora a bacia de liquido no meio da grelha de carvéo e enche-a com o liquido
desejado.

3. Coloque sé depois o funil e a grelha do grelhador. Preste atencéo para que a parte
dobréavel da grelha se encontra por cima da abertura do funil para que os dois cames
por baixo da grelha do grelhador possam ser introduzidos sem problemas nos furos do
funil previsto para tal.

4. Rode a abertura do funil de modo a que se encontram por cima do carvao a arder. Assim
atinge uma circulagéo de ar ideal. Comece primeiro por grelhar.

5. Observe sempre como o calor se desenvolve no grelhador, antes de adicionar mais
carvio. E necessério um doseamento cuidadoso, para que se possa manter sob controlo
0 aumento da temperatura. Para proteger os alimentos e o barbecue, nédo devem ser
atingidas temperaturas superiores a 300° C (626° F) Temperaturas muito elevadas
podem deformar as pecas do barbecue.

6. A grelha do grelhador dobravel facilita o reabastecimento do carvao durante o processo
de grelhar. Rode a grelha do grelhador de modo a que a parte dobrdvel se encontra por
cima da abertura do funil. Reabasteca os blocos e espere cerca de 5 a 10 minutos para

abrir a tampa. Espere até que estejam completamente quentes.
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SUGESTOES E TRUQUES

Com aquecimento indireto

Para pecas de carne com osso ou frangos inteiros: Gracas ao funil EASY SLIDE deixa de ser necessério virar as por¢cdes maiores de carne
durante o respetivo tempo de cozedura. O calor do carvdo quente aumenta nos lados interiores do barbecue oval, distribuindo-se uniforme-
mente pelo mesmo.

Coloque os alimentos em cima da grelha do grelhador por cima da parte fechada do funil EASY SLIDE e feche a tampa. Deixe sempre algu-
ma distancia entre cada uma das porcoes de carne.

Ao fechar a tampa, os alimentos séo cozinhados uniformemente por todos os lados e os sucos permanecem no assado.

Para nao deixar que as porcoes maiores sejam cozinhadas ao acaso, recomendamos a utilizacéo do aparelho de medicéo da temperatura
central, OUTDOORCHEF GOURMET CHECK, para obter resultados perfeitos.

Com aquecimento direto

Para pecas de carne pequenas, como bifes, salsichas: Os alimentos s&o posicionados por cima do EASY SLIDE aberto e séo cozinhados por
breves momentos com a tampa aberta. Rode o EASY SLIDE de modo a que os alimentos j& ndo se encontram por cima do carvdo quente e
coze-os com tampa fechada.

Para obter um resultado ideal em termos da cozedura répida, recomendamos a utilizagdo da GRELHA EM FERRO FUNDIDO DE 2 PECAS
da OUTDOORCHEF.

Néo coloque a tampa do barbecue quente sobre a relva. Nos modelos sem dobradica na tampa ou suporte da tampa, utilize o gancho que se
encontra no interior da tampa, para fixa-la no bordo da metade inferior do barbecue oval.

Preste atengdo para que se encontra sempre liquido na bacia coletora de gordura.

SUGESTAQO: Para evitar que a carne seque muito, pode encher dgua na bacia de liquido que vaporiza durante o processo de grelhar. Em vez
de dgua também pode utilizar sumos de fruta ou madeira aromatizada que criam um sabor delicioso.

A posicéo das aberturas de ventilagédo inferiores é facilmente visivel através de uma indicacéo no coletor de cinzas. Atencédo: A abertura de
ventilagio na tampa deve permanecer sempre aberta enquanto os alimentos grelham (consulte também as INSTRUGCOES DE UTILIZA-
CAO DO BARBECUE OVAL A CARVAO).

OUTDOORCHEF recomenda de fechar a tampa durante a cozedura. A circulacéo de ar no interior do barbecue reduz o tempo de cozedura
a um terco.

Use sempre luvas ao grelhar e ao ajustar as aberturas de ventilacdo. Para virar os alimentos, em vez de garfo, use uma boa pinca para a
carne com comprimento suficiente, para que a carne ndo seja perfurada e mantenha-se suculenta.

Com o acessério certo é possivel tirar mais partido do seu barbecue OUTDOORCHEF. Grelhar, cozinhar ou assar: Dé asas a sua criatividade
e faga novas experiéncias.

Encontra todos os acessérios para o seu barbecue em OUTDOORCHEFRCOM

LII\/IPEZA E MANUTENGAD

Caso queira apagar o carvdo depois de grelha, coloque a tampa e feche todas as aberturas de ventilacdo. N&o utilize dgua.

Antes de voltar a utilizar o barbecue, retire todos os residuos de cinza.

Limpe as diferentes grelhas com uma escova apropriada com cerdas de latdo (n&o de aco). N&o utilize objetos afiados nem agentes de
limpeza agressivos. Lave o tabuleiro coletor de gordura com dgua e detergente ou limpe-o com o OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.
Para que possa desfrutar do seu barbecue durante muito tempo, recomendamos o seguinte:

Apbs o seu arrefecimento completo, cubra o barbecue com uma capa protetora OUTDOORCHEF adequada contra influéncias climatéricas.
Para evitar a acumulagéo de humidade, remova a capa protetora apés uma forte chuva. As capas protetoras podem ser adquiridas junto do
distribuidor de barbecues.

UTILIZAGAD DO PRODUTO DE LIMPEZA OUTDOORGHEF CHEF-CLEANER

IMPORTANTE: o grelhador ndo deve estar em funcionamento durante a aplicagéo do produto de limpeza OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.
Para sua protecao, utilize luvas e éculos. Aplique o produto no grelhador ou nos acessérios, estando estes ainda ligeiramente quentes, e deixe

atuar durante 10 min. até a espuma desaparecer.
Em caso de necessidade, utilize uma escova prépria para grelhadores ou um esfregéo de nylon. Enxague depois bem com dgua e deixe secar.
ATENGAO: n3o adequado para componentes com revestimento em madeira, pléstico e tinta pulverizada.
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GARANTIA AQ CONSUMIDOR / GARANTIA

Para informacdes detalhadas sobre a garantia do consumidor / garantia, remetemos para os termos e condigdes gerais (AGB s) em
https://www.outdoorchef.com/agb

A marca registada OUTDOORCHEF é representada pelo seguinte grupo empresarial
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Encontra uma lista de distribuidores no nosso website em OUTDOORCHEFR.COM.
** O numero de série e o nimero de artigo podem ser consultados no autocolante de dados afixado ao barbecue
(para isso veja o primeiro paragrafo deste MANUAL DE UTILIZAGAO).
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INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

Cititi cu atentie aceste instructiuni inainte de a pune in functiune gratarul dvs. cu bazin sferic cu mangal, tip OUTDOORCHEF.

SERIAL NO.

IMPORTANT:
Veti gasi numarul de serie al gratarului dvs. pe spatele dosarului ,Manual & Inspiration* (Manual si inspiratie) atasat. In functie de modelul de
gratar puteti gasi, de asemenea, numarul pe eticheta cu specificatii tehnice, care se afla fie pe rama gratarului, fie pe placa de la baza.

Numarul de serie si codul articolului sunt importante pentru a nu avea probleme la obtinerea de informatii, la comandarea pieselor de schimb
si in cazul cererilor de garantie. Pastrati instructiunile de utilizare intr-un loc sigur. Acestea contin informatii importante privind siguranta,
utilizarea si intretinerea. Va rugam sa inregistrati numarul de serie al gratarului dvs. in spatiul de mai sus ,Serial No” (Numar de serie).

Pastrati manualul de utilizare intr-un loc sigur. Acesta contine informatii importante privind siguranta, utilizarea si intretinerea.
ATENTIE: Gratarul cu bazin sferic cu mangal OUTDOORCHEF nu trebuie folosit ca si vatra pentru foc.

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Nerespectarea acestor instructiuni de siguranta si a masurilor de prevedere poate duce la raniri grave. De aceea, inainte de punerea in functiune
a gratarului dvs,, cititi cu atentie toate indicatiile cuprinse in aceste instructiuni.

= ,Nu-l utilizati in spatii inchise”

= LATENTIE! Nu utilizati alcool sau benzina pentru aprindere sau re-aprindere! Utilizati aprinzatoare in conformitate
cu EN 1860-3".

= L,ATENTIE! indepartati copiii si animalele de gratarul pentru prajit”

= LATENTIE! Gratarul pentru prajit va fi foarte firbinte, nu-I mutati in timpul functionarii!”

= Nu lasati gratarul nesupravegheat in timpul functionarii.

= Inainte de utilizare, asezati gratarul, pe cat posibil, intr-un loc ferit de vant.

= Folositi numai substante de aprinderea gratarului din comert si respectati indicatiile de pe ambalaj.

= Nu addugati niciodata lichid de aprindere sau carbune imbibat cu lichide de aprindere peste carbunele fierbinte sau cald.

= Péstrati o distanta de siguranta de 1,5 m fatd de materialele inflamabile.

= Aparatele care sunt echipate cu rotile nu vor fi deplasate pe suprafete denivelate sau peste praguril

+  Indepértati cenusa numai dupa ce s-a racit complet.

= In timpul préjirii si la reglarea deschiderilor pentru aer, purtati intotdeauna manusi de gratar.

= Purtati haine corespunzétoare. Manecile lungi si largi iau foc repede.

= OUTDOORCHEF recomanda ca, inainte de prima utilizare, gratarul sa fie incalzit si combustibilul sa fie aprins cu cel putin 30 de minute
nainte.

= Pentru gratare deschise si inchise, precum si pentru gratare instalate permanent: ,Nu utilizati gratarul in incaperi inchise si/ sau in
locuinte, Cladiri, corturi, rulote, rulote, barci. Exista un pericol de viata din cauza otravirii cu monoxid de carbon,

A
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MASURI INAINTE DE INCALZIRE

~ 4 .
—

Asezati gratarul cu bazin sferic cu mangal OUTDOORCHEF pe o baza dreapta si sigura.
Inainte de aprinderea carbunelui, aveti grija de cuva pentru cenusa s fie introdus& corect
si toate fantele de aerisire sa fie deschise.

Pozitia deschiderilor de aerisire inferioare se poate vedea printr-o indicatie pe cuva pentru
cenusa.

Caldura poate fi reglata fara probleme prin deschiderea si inchiderea deschiderilor pentru
ventilatie: deschiderea méareste temperatura, iar inchiderea o micsoreaza.
OUTDOORCHEF recomanda: folositi cuburi de aprindere din comert si hartie pentru incal-
zirea gratarului, in locul lichidului de aprindere.

Pentru a obtine o temperatura inalta si constanta, recomandam utilizarea carbunilor sau
brichetelor OUTDOORCHEEF de inalta calitate. Pe acestea, depozitati-le intr-un loc uscat.
Pentru gratarul cu bazin sferic cu mangal OUTDOORCHEEF folositi urmatoarele cantitati de
umplere pentru pornire:

e o0
"1 480 1,000 grame o000
h °0
"1 570 1,500 grame 000

Carbunele sau brichetele potrivite pot fi gasite la distribuitorul dvs. OUTDOORCHEF.

INCALZIREA PENTRU GRATARE CU CARBUNE CU GRATAR DE APRINDERE

1.

2.

3.

4,
0.0.0

Inainte de aprinderea focului, indepértati tot ce este in interiorul gratarului (grilajul, palnia,
cuva de zeam3, recipientul pentru carbune) pentru a exista suficient aer si, astfel, sa se
asigure o putere optima de ardere.

Introduceti micul grilaj de aprindere, incarcati-I cu mici cuburi de aprindere din comert si
aprindeti-le. Nu folositi lichide, cum ar fi benzing, spirt sau alte ajutoare de ardere lichide.
Nu addugati niciodata lichid de aprindere sau carbune imbibat cu acesta peste carbunele
fierbinte sau cald.

Acum asezati recipientul pentru carbune si acoperiti-l cu carbuni/brichete (pentru
aceasta vezi cantitatea de umplere pentru pornire din capitolul MASURI INAINTE DE
INCALZIRE). Aveti grija ca brichetele sa nu stea pe sfera.

Lasati carbunele sa arda cu capacul deschis cca. 30-45 minute, pana cand arde
incandescent, uniform si este inconjurat de un strat alb.

Abia acum incepeti prajirea.

Jincepeti sa gatiti numai daca s-a format un strat de cenusa peste combustibil*
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DOUA GRATARE IN UNUL: DATORITA SISTEMULUI UNIC DE PALNIE EASY SLIDE

Secretul cu carbunele: el se umple numai pe o parte. Astfel se poate lucra in acelasi gratar cu doua zone de temperatura diferite.
Datorita sistemului de palnie EASY SLIDE, produsul pentru préjit se muta cu o singura miscare cu mana, de la caldura directa la

Q caldura indirecta. Céldura poate fi reglata optim printr-o deschidere de ventilatie din capac si una din partea de jos a sferei.
W Grilajul rabatabil faciliteaza o completare comoda cu carbuni siin timpul prajirii.

CALDURA DIRECTA CALDURA INDIRECTA

Frigerea si fierberea directa La frigere, fierbere si coacere indirecta

©
O

Aduceti palnia EASY SLIDE intr-o pozitie Rotiti deschiderea palniei EASY SLIDE
in care deschiderea sa fie deasupra carbunilor. de pe carbune si inchideti capacul.
Distribuiti produsul de prajit direct peste deschidere. Intreaga suprafata a grétarului poate fi folosita

acum pentru prajirea indirecta

MANUAL DE UTILIZARE PENTRU GRATARUL CU CARBUNE CU BAZIN SFERIC

Imprastiati carbunele astfel incat sa fie acoperita numai o jumétate a recipientului pentru
carbune, iar cuva de zeama sa poata fi asezata in mijloc. A doua jumatate a recipientului
trebuie sa ramana libera, pentru ca, in timpul préjirii:
a. sa se atinga o alimentare optima cu aer astfel incat sa se dezvolte o caldura maxima
Si
b. s& se poata selecta simplu si rapid céldura directd sau cea indirecta prin
rotirea grilajului (pentru aceasta vezi DOUA GRATARE IN UNUL: DATORITA
SISTEMULUI UNIC DE PALNIE EASY SLIDE)

2. Acum asezati cuva de zeama in mijlocul grilajului de carbune si umpleti-o cu cantitatea
dorita se lichid.

3. Abia apoi introduceti palnia si grilajul gratarului. Aveti grija ca partea rabatabild a
grilajului s& stea deasupra deschiderii palniei, astfel incat cele doud came de sub grilajul
gratarului sa poata fi introduse fara probleme in gaurile din palnie prevazute pentru ele.

4. Rotiti deschiderea palniei astfel incat sa stea deasupra carbunelui care arde. Astfel
obtineti o circulatie optima a aerului. Abia acum incepeti préjirea.

5. Supravegheati permanent dezvoltarea caldurii in gratarul dvs. inainte de a mai completa
cu carbune. Este necesaré o dozare atentd pentru a putea tine sub control cresterea
temperaturii. Pentru a proteja produsul de prajit si gratarul, nu trebuie atinse temperaturi
mai mari de 300 °C (626 °F) Temperaturile prea mari pot deforma piesele gré’[arului

grlIaJuI gratarului astfel incat partea rabatabila sa stea deasupra deschiderii palmel.
Completati cu brichete si asteptati cca. 5-10 minute cu capacul deschis, pana cand
acestea au ajuns la incandescenta.
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RECOMANDARI SI TRUCURI

Cu caldura indirecta

Bucéti de fripturd mai mari sau pui intregi: Datoritd palniei EASY SLIDE, bucatile mai mari de carne nu mai trebuie sa fie intoarse in timpul
frigerii. Céldura carbunelui incandescent se ridica pe partile interioare ale gratarului cu bazin sferic si se distribuie uniform pe toata sfera.
Asezati mancarea pregatita pentru gratar pe grilajul preincalzit al gratarului peste partea inchisé a palniei EASY SLIDE si inchideti capacul.
Lasati intotdeauna un spatiu intre bucétile separate de carne.

Prin inchiderea capacului, mancarea pregatita este uniform rumenita pe toate laturile si sucul raméane in friptura.

Pentru a nu lasa nimic la intamplare in ceea ce priveste bucatile mai mari, va recomandam OUTDOORCHEF GOURMET CHECK- aparatul
de masura pentru temperatura din mijlocul carnii, pentru rezultate perfecte.

Cu caldura directa

Bucéti de carne mai mici, cum sunt biftecul, cotletul si carnatii: Mancarea pregétita pentru grétar se pozitioneaza pe grilajul preincélzit al gra-
tarului, deasupra partii deschise EASY SLIDE si se prajeste putin cu capacul deschis. Rotiti EASY SLIDE in asa fel incat mancarea pregatita
sa nu mai stea deasupra cérbunelui incandescent si prajiti-o pana la final cu capacul inchis.

Pentru a obtine rezultate optime pentru alimentele prajite rapid, v& recomandam GRILAJUL DE FONTA TURNATA CU 2 PARTI de la
OUTDOORCHEF.

Nu asezati capacul fierbinte al gratarului pe gazon. La modelele fara balama pentru capac, resp. fara suport pentru capac, folositi carligul care
se gaseste pe partea interioara a capacului pentru a-l agata de marginea jumatétii inferioare a bazinului sferic.

Aveti grija ca in cuva de captare a grasimii sa se gaseasca permanent lichid.

SFAT: pentru a proteja carnea de uscare, in cuva pentru zeama poate fi pusi apa care se evapora in timpul prajirii. In locul apei, poate fi
folosit suc de fructe si lemne aromatice, cum ar fi lemnul de vita de vie sau de mar, care dau un gust delicios.

Pozitia deschiderilor de aerisire inferioare se poate vedea printr-o indicatie pe cuva pentru cenusa. ATENTIE: In schimb, cursorul de ventilatie
de pe capac trebuie si ramana permanent deschis in timpul prajirii (vezi si MANUALUL DE UTILIZARE PENTRU GRATARUL CU BAZIN
SFERIC CU MANGAL)

pana la o treime.

in timpul prajirii si la reglarea deschiderilor pentru aer, purtati intotdeauna manusi de grétar. Pentru intoarcerea alimentelor nu folositi furculita,
ci un cleste pentru carne bun si suficient de lung, pentru a nu trebui sa intepati carnea, iar aceasta sa raméana zemoasa.

Cu accesoriile potrivite, OUTDOORCHEF este si mai distractiv. Indiferent daca este vorba despre frigere, gétire sau coacere: Lasati creativi-
tatea si pasiunea pentru experimentare sa zburde libere.

Puteti gasi toate accesoriile pentru gréatarul dvs. la OUTDOORCHEFR.COM

GURATAREA SI INTRETINEREA

Daca doriti sa inabusiti carbunele dupa prajire, puneti capacul si inchideti toate orificiile de ventilatie. Nu folositi apa.

Inainte de urmatoarea prajire, indepértati intotdeauna toate resturile de cenusa.

Curatati diversele grilaje cu o perie de gratar cu peri de alama (nu peri de otel). Nu folositi obiecte ascutite sau detergenti agresivi. Spalati
cuva de captare a grasimii cu apa cu sapun sau curatati-o cu OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.

Pentru a va bucura cat se poate de mult de gratarul dvs,, va recomandam urmatoarele:

Protejati grétarul dupa ce acesta s-a racit complet cuun capac OUTDOORCH EF po‘[rivit impotriva intemperiilor

APLICAREA OUTDOORGHEF CHEF-CLEANER

IMPORTANT: Gratarul nu trebuie sa functioneze in timpul utilizarii OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.
Purtati manusi si ochelari de protectie adecvati. Stropiti gratarul sau accesoriile cand sunt usor calde si lasati s& reactioneze timp de 10 minute,

pana cand spuma se dizolva.

Daca este necesar, utilizati o perie de gratar adecvata sau un burete de nailon. Apoi clatiti bine cu apa si uscati.

ATENTIE: Produsul nu este potrivit pentru suprafete din lemn, plastic, acoperite cu pudra sau vopsite.
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GARANTIE PENTRU CONSUMATOR / GARANTIE CONTRACTUALA

Pentru informatii detaliate privind garantia pentru consumator/garantia contractuala, va rugam sa consultati Termenii si conditiile generale (AGB)

la https://www.outdoorchef.com/agb

Marca inregistratd OUTDOORCHEF este reprezentata de urmatoarea companie
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

* O lista de parteneri comerciali puteti gasi pe siteul nostru web, la adresa OUTDOORCHEFR.COM
** Numaérul de serie, precum si codul articolului le gasiti pe eticheta cu specificatii tehnice de pe gratarul dvs.
(a se consulta in acest sens prima sectiune a acestor INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE).
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UPUTSTVO ZA UPOTREBU

PaZljivo procitajte uputstvo, pre nego $to stavite u rad va§ OUTDOORCHEF kuglasti rostilj na ¢umur.

SERIAL NO.

VAZNO:
Serijski broj vaseg uredaja nadi ¢ete na zadnjoj strani prilozene fascikle ,Manual & Inspiration“. Zavisno od modela rostilja, broj ¢ete dodatno
naci na nalepnici sa podacima, koja se nalazi na postolju rostilja ili na podnoj ploci.

Serijski broj i broj artikla su vazni radi lakSeg reSavanja vasih upita, narucivanja rezervnih delova i ostvarivanja bilo kakvih prava na garanciju.
Ono sadrzi vazne informacije o bezbednosti, rukovanju i odrzavanju Cuvajte uputstvo za upotrebu na sigurnom mestu. Zabeleite serijski broj
vaseg rostilja u predvideno polje ,Serial No.".

Drzite uputstvo za upotrebu na bezbednom mestu. Ono sadrze vazne informacije o sigurnosti, radu i odrzavanju.
PAZNJA: Kuglasti ro&tilj na éumur od OUTDOORCHEF, ne sme se koristiti kao ognjiste.

BEZBEDNOSNA UPUTSTVA

Nepostovanje ovih bezbednosnih uputstava i upozorenja moze dovesti do ozbiljnih ppvreda. Molimo paZljivo proCitajte pre upotrebe Vaseg rostilja
sva uputstva sadrzana u ovom priru¢niku.

= "Ne koristiti u zatvorenim prostorijama!"

= "PAZNJA! Za potpaljivanije ili raspaljivanje nemojte da koristite alkohol ili benzin! Koristite samo pomoéna sredstva u skladu sa
EN 1860-3!"

= "PAZNJA! Udaljite decu i kuéne ljubimce"

= "PAZNJA! Ovaij rostilj se jako zagreva tokom rada i tada ne sme da se pomera"

= Ne ostavljajte rostilj za vreme rada bez nadzora.

= Postavite rostilj pre pustanja u rad po moguc¢nosti da bude zaklonjen od vetra.

= Koristite iskljucivo standardni upaljac za rostilj i pratite uputstva na pakovanju.

= Nikada ne stavljajte zapaljivu te¢nost ili ugalj natapljen sa zapaljivom tec¢nosti na toplo ili topao ugalj.

= DrZite bezbednu udaljenost od 1,5 m od zapaljivih materijala.

= Uredaje koji su opremljeni sa tocki¢ima, ne gurajte preko neravnog poda ili odlomakal

= Uklonite pepeo samo kada je hladan.

= Kod rostiljanja i kod podeSavanja otvora za provetravanje nosite rukavice za rostiljanje.

= Nosite odgovaraju¢u ode¢u. Dugi labavi rukavi hvataju brzo plamen.

= OUTDOORCHEEF preporucuije, da se rostilj pre prve upotrebe zagreje i da se gorivo zagreva najmanje 30 minuta.

= 3a oTBOpeHe W 3aTBOPEHE POLUTHILE Kao U 3a TpajHo yrpaheHe polTumbe: "HemojTe KOpUCTUTH POLLITUIL Y 3aTBOPEHUM U /
WNK HamjelwTeHnm npocTopujama, 3rpaje, LWaTopK, KapasaHu, ayTo Kyhe, yamuu. [ocTojn onacHOCT of #KMBoTa 360r TpoBaHsa yribeH
MOHOKcHAoM"
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MERE PRE ZAGREVANJA

N/

—

Postavite OUTDOORCHEF kuglasti rostilj na ¢umur na ravnu i sigurnu podlogu.

Pred paljenje uglja pripazite na to, da je posuda za pepeo pravino postavljena i da su
otvoreni svi prorezi za provetravanje.

Polozaj donjih otvora za provetravanje je vidljiv kroz prikaz na posudi za pepeo.

Toplota se moze bez problema regulisati otvaranjem i zatvaranjem otvora za provetravanje:
Otvaranje povecava temperaturu i zatvaranje je smanjuje.

OUTDOORCHEEF preporucuje: Koristite obi¢ne kocke za potpaljivanje i papir za zagrevanje
vaseg rostilja umesto tecnosti za potpaljivanje.

Da bi se postigla visoka i konstantna toplota, preporuc¢ujemo koriSéenje visokokvalitetnog
OUTDOORCHEF ¢umura ili briketa. Drzite na suvom mestu.

Koristite za va§ OUTDOORCHEF kuglasti rostilj na éumur sledece pocetne kolicine
punjenja:

e o0
Il 480, | 11000 grama o000
e °0
1570 | 11500 grama 000

Odgovarajuéi ¢umur ili brikete mozete naci kod vaseg OUTDOORCHEF prodavaca.

ZAGREVANJE ZA ROSTILJE NA CUMUR SA RESETKOM ZA PALJENJE

.R.:«.J\
oo osooos

1. Uklonite sve iznutra pre zapaljenja (redetka za rostiljanje, levak, posuda za kapljevinu,
posuda za ugalj) unutar rostilja, tako da se osigura dovoljno vazduha i tako optimalna snaga
sagorevanja.

Postavite malu resetku za paljenje, postavite je sa obi¢im kuglama za podpaljivanje

i zapalite ih. Ne koristite teCnosti kao $to su bezin, alkohol ili slicne te¢nosti za potpaljivanje.

Nikada ne dajte tecnost za potpaljivanje ili natopljeni ugalj na vruci ili topli ugalj.

Sada postavite posudu za ugalj i pokrijte je sa drvenim ugliem/ briketima (za to videti
startnu poCetnu koli¢inu iz poglavija MERE PRE ZAGREVANJA).

Pripazite na to, da nema briketa na kugli.

Dozvolite da ugalj gori sa otvorenim poklopcem oko 30-45 minuta, sve dok se ravnomerno
ne zazari i dok nije zaokruzen belim slojem.

Tek onda pocnite sa rostiljanjem:

"Hranu za rostilj stavite tek kada se gorivo pokrije slojem pepela"
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DVA GRILA U JEDNOM: ZAHVALJUJUCI JEDINSTVENOM SISTEMU LEVKA EASY SLIDE

Trik sa ugljem: Puni se samo na jednoj strani. Tako moZemo sa istim rostiljom raditi sa razli¢itim temperaturnim zonama.

&

DIREKTNA TOPLOTA

Direktno rostiljanje i kuvanje

@

EASY SLIDE levak postavite u

L

tako da otvor leZi preko uglja.
Hranu za rostilj rasporedite preko otvora.

UPUTSTVO ZA KUGLASTI ROSTILJ

Zahvaljujuéi EASY SLIDE sistemu levka pomeramo hranu sa jednim pokrtom ruke od direktne do indirektne toplote. Preko
ventilnog otvora u poklopcu i na donjoj strani kugle toplota se moZe optimalno regulisati.
Preklopiva resetka rostilja omogucuje i u toku rostiljanja ugodno naknadno punjenje ugliem.

INDIREKTNA TOPLOTA

Kod indirektnog rostiljanja kuvanja i pecenja

Otvor EASY SLIDE levka okrenite
od uglja i zatvorite poklopac.
Cela povrsina za rostiljanje sada se moze
koristiti za indirektno rostiljanje.

«

polozaj,

NA CUMUR

Rasporedite ugalj tako da je samo polovina posude za ugalj obloZena, a posuda za

kapanje se moze postaviti u sredini. Druga polovina posude za ugalj treba ostati

slobodna, tako da se u toku rostiljanja ostvari:

a. optimalan protok vazduha i tako postigne maksimalni razvoj toplote i

b. jednostavno i brzo okretanje resetke za birati izmedu indirektne i direktne toplote (vidi
zato DVA ROSTILJA U JEDNOM: ZAHVALJUJUCI JEDINSTVENOM SISTEMU
LEVKA EASY SLIDE)

Postavite posudu za kapljevinu u sredinu resetke rostilja i napunite sa zeljenom tecnosti.

Tek onda postavite levak i reSetku rostilja. Pripazite na to, da deo reSetke rostilja koji

se moze preklopiti stoji preko otvora levka, tako da se oba grebena mogu postaviti bez

problema ispod resetke u zato predvidene rupe u levku.

Okrenite otvor levka tako, tako da stoji preko zapaljienog uglja. Sa tim se postize

optimalna cirkulacija vazduha. Tek onda pocnite sa rostiljanjem:

Pripazite na razvoj toplote u vasem rostilju, pre nego to date vise uglja. Pazljivo doziranje

je potrebno, tako da se podizanje temperature moZze drzati pod kontrolom. Da zastitite

hranu i rotil, ne trebaju se dostizati temperature vise od 300 °C (626 °F). Prevelike

temperature mogu da preoblikuju delove rostilja.

Preklopiv rostilj olakSava naknadno punjenje ¢umura u toku rostiljanja. Okrenite reSetku

rostilja tako, tako da preklopivi deo stoji preko otvora levka. Napunite brikete i pricekajte

5 do 10 minuta kod otvorenog tovora, dok potpuno ne svetle.
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SAVETI I TRIKOVI

Sa indirektnom toplotom

Vedi komadi pecenja ili celi pili¢i: Zahvaljujuéi EASY SLIDE levku ne moraju da se viSe koriste veci komadi mesa u toku rostiljanja. Toplota
usijanog uglja poveéava se sa unutradnjim stranama kugle roétilja i ravnomerno se rasporeduje po celoj kugli.

Postavite hranu na predgrijanu reSetku rostilja preko zatvorenog dela EASY SLIDE levka i zatvorite poklopac. Obavezno ostavite uvek malo
prostora izmedu pojedinih komada mesa.

Zatvaranjem poklopca hrana se sa svih strana ravnomerno pece i sok ostaje u hrani.

Da kod vecih delova nista ne ostane prepusteno slucaju, preporuc¢ujemo OUTDOORCHEF GOURMET CHECK - uredaj za merenje
centralne temperature za savrSene rezultate.

Sa direktnom toplotom

Manji komadi mesa kao stekovi, kotleti ili kobasice: Hrana se pozicionira na predgrejanoj resetki rostilja preko otvorenog EASY SLIDE i
kod otvorenog poklopca kratko zagreje. Okrenite EASY SLIDE tako, tako da nakon toga hrana ne prelazi preko zazarenog uglja i pecite sa
zatovrenim poklopcem.

Tako da postignete optimalni rezultat za kratko pecenie, preporucujemo 2 DELNU RESETKU OD GUSANOG CELIKA od OUTDOORCHEF.
Ne stavljajte vruéi poklopac rostilja na travu. Koristite kod modela bez Sarki poklopca odnosno kuku drzaca poklopca, koja se nalazi na
unutrasnjoj strani poklopca, da okacite na iivcu donje kugle rostilja.

Pripazite na to, da se uvek nalazi tecnost u posudi za hvatanje masnoce.

SAVET: Da se zastiti hrana od presusivanja, moze se dodati voda posudu za kapljevinu, koja isparava tokom rostiljanja. Umesto vode mogu
isto tako mogu se koristiti vo¢ni sokovi i aromatska drva kao vinova loza ili drvo od drveta jabuke itd, koji stvaraju ukusan ukus.

Polozaj donjih otvora za provetravanie je vidljiv kroz prikaz na posudi za pepeo. PAZNJA: Kliznik za ventilaciju na poklopcu za mora u toku
rostilja uvek ostati otvoren (vidi isto tako UPUTSTVO ZA UPOTREBU ZA KUGLASTI ROSTILJ NA CUMUR)

OUTDOORCHEF preporucuje, poklopac u toku rostiljanja da zatvorite. Kroz cirkulaciju vazduha u unutradnjosti rostilja skracuje se vreme
rostilianja do jedne trecine.

Kod rostiljanja i kod podeSavanja otvora za provetravanje nosite rukavice za rostiljanje. Koristite za okretanje hrane umesto viljuske, dobra i
dovoljno duga klesta, tako da se meso ne probija i da ostane socno.

Sa pravim priborom vas§ OUTDOORCHEEF je jo$ zabavniji. Da li rostiljanje, kuhanje ili pecenje: Dozvolite vasoj kreativnosti i slobodu
eksperimentisanja na volju.

Svi pribori za vas rostilj mogu se nac¢i pod OUTDOORCHEF.COM

CISBENJE | ODRZAVANJE

Kada vi nakon rostilja Zelite da ugusite ugalj, postavite poklopac i zatvorite otvore za provetravanje. Ne koristite vodu.

Uklonite uvek pre sledeceg rostiljanja sve ostatke pepela.

Ocistite razli¢ite resetke sa Eetkom za rostilj sa mesinganim ¢ekinjama (ne Celiéne Cetke). Ne koristite oStre predmete ili agresivna sredstva.
Saperite ostatke masnoce sa sapunom ili procistite sa OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.

Tako da po mogucénosti se moZete Sto duze radovati vaSem rostilju, preporucujemo sledece:

Zastitite va$ rostilj, nakon $to se ohladio, sa odgovarajuéom OUTDOORCHEF poklopcem od utecaja okoline.

Da izbegnete vlagu, uklonite poklopac nakon kise. Poklopce moZete nabavite kod vaSeg prodavaca.

UPOTREBA OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER

VAiNO' Prilikom kori§c’enja sredstva OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER, rostilj ne sme biti u funkcij'

PAZNJA: Nije pogodno za povriine od drveta, plastike, kao ni za plastificirane i lakirane povrsine.
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GARANCIJA ZA KUPCA / GARANCIJA

Za detaljne informacije o garanciji za kupca/garanciji, pogledajte Opste uslove poslovanja (OUP) na https://www.outdoorchef.com/agb

Registrovanu marku OUTDOORCHEF zastupa slede¢a kompanija:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Informacije o prodavcima moZete naéi na nasem veb sajtu na adresi OUTDOORCHEF.COM
** Serijski broj kao i broj artikla mozete naci na nalepnici sa podacima na vasem rostilju
(pogledajte prvi deo ovog UPUTSTVA ZA UPOTREBU).
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NAVOD NA OBSLUHU

Pred uvedenim vasho gulového grilu na drevené uhlie OUTDOORCHEF do prevadzky si pozorne precitajte tento névod.

SERIAL NO.

DOLEZITE:
Sériové ¢islo grilu ndjdete na zadnej strane prilozenej zlozky ,Manual & Inspiration®. V zavislosti od modelu grilu ndjdete toto cislo aj na
nalepenom stitku, ktory sa nachadza bud na réame grilu alebo na spodnej platni.

Sériové Cislo a ¢islo polozky su Udaje délezité na bezproblémové spracovanie otdzok, pri objedndvani nahradnych dielov a pri uplatiovani
pripadnych zaruc¢nych narokov. OdloZte si ndvod na obsluhu na bezpeéné miesto. Obsahuje délezité informécie tykajlce sa bezpecnosti,
prevadzky a Gdrzby. Poznacte si sériové ¢islo grilu do horného policka ,Serial No.

Odlozte si ndvod na obsluhu na bezpec¢né miesto. Obsahuje dolezité informécie tykajlce sa bezpecnosti, prevadzky a Gdrzby.
POZOR: Gulovy gril na drevené uhlie od spol. OUTDOORCHEF sa nesmie pouzivat ako kozub.

BEZPECNOSTNE POKYNY

Vysledkom neredpektovania tychto bezpeénostnych pokynov mézu byt vdzne poranenia. Pred uvedenim vasho grilu do prevadzky si pozorne
precitajte vSetky upozornenia uvedené v tomto névode.

= ,Nepouzivajte v uzatvorenych priestoroch!*

= ,POZOR! Na zapalovanie alebo opatovné zapalenie nepouzivajte lieh ani benzin! Pouzivajte len pomécky na zapalovanie
zodpovedajuce norme STN EN 1860-3!“

= ,POZOR! Deti a domace zvierata udrziavajte v bezpecnej vzdialenosti!”

= ,POZOR! Tento gril je velmi horuci a po¢as prevadzky sa s nim nesmie pohybovat!“

= Pocas prevadzky nenechavajte gril nikdy bez dozoru.

= Pred uvedenim do prevadzky umiestnite gril podfa moznosti na miesto chranené pred vetrom.

= Pouzivajte vylucne bezné grilovacie zapalovace a respektujte pokyny uvedené na obale.

= Na hortce alebo teplé uhlie nikdy nepridavajte tekuté zapalovace alebo nimi nasiaknuté uhlie.

= Dodrziavajte bezpecnostni vzdialenost 1,56 m od horlavych materiélov.

= Nepresuvajte zariadenia vybavené ovladanymi kolieskami po nerovnych podkladoch alebo schodoch!

= Popol odstranujte az po Gplnom vychladnuti.

= Pri grilovani a nastavovani ventilacnych otvorov noste vzdy grilovacie rukavice.

= Noste vhodny odev. DIhé a volné rukavy mézu rychlo vzplandt.

= Spol. OUTDOORCHEF odporica pred prvym pouzitim rozkirenie grilu a jeho ponechanie s rozzeravenym palivom minimélne 30 min(t.

= Pre otvorené a zatvorené grily a tiez pre trvalo inStalované grily: ,NepouZivajte gril v uzavretych a/alebo obytnych miestnostiach,
Budovy, stany, karavany, motorové domy, ¢Iny. Existuje nebezpecenstvo Zivota v dosledku otravy oxidom uholnatym,

A

X X X*‘\/
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Postavte gulovy gril na drevené uhlie OUTDOORCHEF na rovny a bezpecny podklad.
Pred zapélenim uhlia dbajte na sprévne zaloZenie zasobnika na popol a otvorenie ventilaé-
nych $trbin.

Poloha spodnych ventilacnych otvorov je zrejmé podla ukazovatela na zasobniku na popol.
Sélavé teplo mozete vez problémov regulovat otvaranim a zatvaranim ventilaénych otvorov:
Pri otvoreni docielite zvySenie teploty a po zatvoreni jej znizenie.

Spol. OUTDOORCHEF odporica: Na zakdrenie vasho grilu pouzite namiesto tekutého
zapalovaca bezné kocky zapalovaca a papier.

Na dosiahnutie vysokej a konstantnej teploty odporicame pouzivanie vysokokvalitného
dreveného uhlia alebo brikiet OUTDOORCHEF. Skladuijte ich na suchom mieste.

Vo vasom gulovom grile na drevené uhlie OUTDOORCHEF pouzivajte nasledujlce inicia¢-
né naplne:

= (X
Jj480 1000 g 000

= LX)
[l 570 1500 g 000

Vhodné drevené uhlie alebo brikety najdete u vasho Specializovaného predajcu znacky
OUTDOORCHEF.

ZAKURENIE V GRILOCH NA DREVENE UHLIE SO ZAPALOVACIM ROSTOM

0-0-0
0:0.0.0__ >

Pred zakdrenim odstrante vietky vnitorné stcasti grilu (grilovaci rost, kuzelovy nadstavec,
zbernt misku na stavu, vani¢ku na uhlie), aby ste si zaistili dostatok vzduchu a teda
optimalny spalovaci vykon.

. VloZte maly zapalovaci rost ulozte nan bezné kocky zapalovaca a rozddchajte ich.

Nepouzivajte ale ziadne kvapaliny, ako benzin, lieh alebo podobné, tekuté iniciatory horenia.
Na hortce alebo teplé uhlie nikdy nepridavajte tekuté zapalovace alebo nimi nasiaknuté
uhlie.

Vlozte vanicku na uhlie a naplite ju drevenym uhlim/briketami (blizsie informéacie o
iniciaénej naplni pozri v ¢asti OPATRENIA PRED ZAKURENIM). Dbajte na to, aby sa
brikety neopierali o gulu.

Nechajte uhlie horiet cca 30 — 45 mindt pri otvorenom veku, kym sa rovnomerne nerozpéli
a nepokryje sa bielou vrstvou.

Nésledne zacnite s grilovanim.

»Potraviny pripravené na grilovanie polozte az vtedy, ked sa na palive vytvori vrstva
popola!*
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DVA GRILY V JEDNOM: VDAKA JEDINECNEMU SYSTEMU KUZELOVEHO NADSTAVCA
FASY SLIDE

Trik s uhlim: Naplnite ho iba na jednu stranu. Takto mézete v jednom grile vytvorit rozne tepelné zény.
m Vdaka systému kuzelového nadstavca EASY SLIDE posuniete grilované potraviny jedinym pohybom ruky z priameho ohrevu do
‘Q’ nepriameho. Sélavé teplo dokaZete optimalne regulovat ventilaénym otvorom vo veku a na spodnej strane gule.

Vyklopny grilovaci rost vam umozni komfortné doplfianie uhlia aj pocas grilovania.

PRIAMY OHREV NEPRIAMY OHREV

Priame grilovanie a varenie: Pri nepriamom grilovani, vareni a peceni

©
O

umiestnite kuzelovy nadstavec EASY SLIDE tak, Otocte otvor kuzelového nadstavca
aby sa otvor nachédzal nad uhlim. EASY SLIDE od uhlia a zatvorte veko.
Grilované potraviny rozlozte priamo nad otvorom. Celé grilovacia plocha sa mdZze pouzivat iba

na nepriame grilovanie.

NAVOD NA OBSLUHU GULUVEHU GRILU NA DREVENE UHLIE

RozloZte uhlie tak, aby ste nim pokryli iba polovicu vanicky na uhlie a aby ste do stredu
mohli umiestnit zbernd misku na Stavu. Druht polovicu vanicky nechajte volnd, aby ste
pocas grilovania:
a. dosiahli optimalny privod vzduchu a teda maximéalny Gcéinok salavého tepla a
b. mohli otd¢anim rostu jednoducho a rychlo volit medzi nepriamym a priamym ohrevom
(blizsie informacie pozri v &asti DVA GRILY V JEDNOM: VDAKA JEDINECNEMU
SYSTEMU KUZELOVEHO NADSTAVCA EASY SLIDE)
2. Teraz umiestnite do stredu rostu na uhlie misku na Stavu a naplrite ju Zelanou tekutinou.
3. AZ potom vlozte kuzelovy nadstavec a grilovaci rost. Dbajte na to, aby sa vyklopné ¢ast
roStu nachéadzala nad otvorom kuzelového nadstavca, aby sa oba dorazy pod grilovacim

roStom dali bez problémov zastvat do uréenych otvorov v kuzelovom nadstavci.

4. Otocte otvor kuzelového nadstavca tak, aby sa nachadzal nad horiacim uhlim.
Dosiahnete tak optimalnu cirkulaciu vzduchu. Nasledne zacnite s grilovanim.

5. Pred pridavanim dalSieho uhlia vzdy sledujte tvorbu sélavého tepla vo vasom grile.
Opatrné déavkovanie je nevyhnutné, aby ste dokazali udrzat zvySovanie teploty pod
kontrolou. Na ochranu grilovanych potravin a grilu by ste nemali dosahovat vyssie teploty
ako 300 °C (626 °F). Pri prilis vysokych teplotach moze déjst j zdeformovaniu &asti grilu.

6. Vyklopny grilovaci rost vam ulah&f doplianie dreveného uhlia pocas grilovania. Otocte
grilovaci rost tak, aby sa vyklopené Cast nachédzala nad otvorom kuzelového nadstavca.
Doplnte brikety a pockajte cca 5 — 10 minut pri otvorenom veku na ich kompletné
rozpalenie.
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TIPY A TRIKY

S nepriamym ohrevom

Vacsie kusy peceného masa alebo celé kurcaté: Vdaka kuzelovému nadstavcu EASY SLIDE uz pocas grilovania nemusite otacat velké kusy
masa. Teplo z rozzeraveného uhlia stdpa po vnatornych stendch grilovacej gule nahor a rovnomerne sa rozdeluje v ramci celej gule.
Umiestnite grilované potraviny na predhriaty grilovaci rost nad zatvorent ¢ast kuzelového nadstavca EASY SLIDE a zatvorte veko. Medzi
dvoma kusmi masa vzdy nechajte medzeru.

Po zatvoreni veka sa grilované potraviny opecd rovnomerne zo vSetkych stréan a pecené méso si zachova svoju Stavu.

Aby ste sa pri velkych kusoch nemuseli spoliehat na ndhodu, odporticame na dosiahnutie perfektnych vysledkov pouzivanie teplomeru na
meranie teploty vo vnitri mésa OUTDOORCHEF GOURMET CHECK.

S priamym ohrevom

Cl

Mensie kusy méasa, ako su steaky, kotlety a klobasy: Umiestnite grilované potraviny na predhriaty grilovaci rost nad otvoreny nadstavec EASY
SLIDE a krétko ich opecte pri otvorenom veku. Otoéte nadstavec EASY SLIDE tak, aby sa grilované potraviny nésledne nenachédzali nad
rozzeravenym uhlim a dogrilujte ich pri zatvorenom veku.

Na dosiahnutie optimalneho vysledku pri prudkom opekani odporic¢ame 2-DIELNY LIATINOVY ROST od spol. OUTDOORCHEF.
Neukladajte hortice veko grilu na travnik. Na zavesenie na okraj spodnej grilovacej gule pouzite na modeloch bez zavesu veka, resp. drziaka
veka hak, ktory sa nachadza na vnitornej strane veka.

Dbajte na to, aby bola miska na odkvapkévanie tuku vzdy naplnena kvapalinou.

TIP: Na ochranu mésa pred vysusenim mézete do misky na Stavu naliat vodu, ktoré sa poc¢as grilovania odpari. Namiesto vody mézete pouzit
aj ovocné Stavy a aromatické druhy dreva, ako drevo z vini¢a alebo jablonf atd, ktoré dodaju pokrmom prijemnd chut.

Poloha spodnych ventilacnych otvorov je zrejmé podla ukazovatela na zasobniku na popol. POZOR: Ventilaéné Supatko vo veku musf zostat
naproti tomu pocas celého grilovania otvorené (pozri aj NAVOD NA OBSLUHU PRE GULOVY GRIL NA DREVENE UHLIE)

Spol. OUTDOORCHEF odportca zatvorenie veka pocas grilovania. Vdaka cirkulécii vzduchu vo vn(tri grilu sa doba grilovania skrati az

o tretinu.

Pri grilovani a nastavovani ventilaénych otvorov noste vzdy grilovacie rukavice. Na ota¢anie grilovanych potravin pouZivajte namiesto vidlice
kvalitné a dostatocne dlhé klieSte na méso, aby ste nemuseli méso napichovat, ktoré tak zostane Stavnaté.

Sprévne prislusenstvo od spol. OUTDOORCHEF vam prinesie este viac zabavy. A je jedno, ¢i budete grilovat, varit alebo piect: Popustite uzdu
svojej kreativite a chuti experimentovat.

Véetko prislusenstvo pre vas gril ndjdete na stranke OUTDOORCHEFRCOM

STENIE A UDRZBA

Na udusenie uhlia po grilovani nasadte veko a zatvorte vSetky ventilacné otvory. Nepouzivajte vodu.

Pred nasledujicim grilovanim odstrante vsetky zvySky popola.

Vyistite rozne rosty kefou na grily s mosadznymi Stetinami (nie s ocelovymi). Nepouzivajte ziadne ostré predmety alebo agresivne &is-
tiace prostriedky. Poumyvajte misku na odkvapkavanie tuku mydlovou vodou alebo ju vycistite Cistiacim prostriedkom OUTDOORCHEF
CHEF-CLEANER.

Aby ste sa zo svojho grilu mohli tesit co najdIhSie, odporicame nasledovné:

Chrante gril po Gplnom vychladnuti vhodnym ochrannym krytom proti poveternostnym vplyvom od spol. OUTDOORCHEF.

Na vyli¢enie hromadenia vihkosti odstrante ochranny kryt po dazdi. Ochranné kryty si mézete kipit u vasho predajcu grilov.

POUZIVANIE CISTIACEHO PROSTRIEDKU OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER

DOLEZITE: Pocas aplikécie &istiaceho prostriedku OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER nesmie byt gril zapaleny.
Na ochranu si nasadte rukavice a okuliare. Nastriekajte na gril alebo prislusenstvo, ktoré st este v mierne teplom stave, a nechajte posobit

10 mindt, kym sa pena nerozpust.

V pripade potreby docistite vhodnou kefou na gril alebo nylonovou Spongiou. Potom dékladne oplachnite vodou a vysuste.

POZOR: Nevhodné na drevené a plastové povrchy, povrchy s praSkovym ndstrekom a lakované povrchy.
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SPOTREBITELSKA ZARUKA/ZODPOVEDNOST ZA VADY

Podrobnejsie informécie o spotrebitelskej zaruke/zodpovednosti za vady néjdete vo vieobecnych obchodnych podmienkach (VOP) na stranke
https://www.outdoorchef.com/agb

Registrovanu ochranni znamku OUTDOORCHEF zastupuje nasledujica spolo¢nost
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Zoznam predajcov najdete na nadej internetovej stranke OUTDOORCHEFR.COM
Sériové Cislo a ¢islo polozky najdete na nalepenom Stitku umiestnenom na vasom grile
(pozri tiez prvy odsek tohto NAVODU NA OBSLUHU).

*k
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NAVODILA ZA UPORABO

Preden zacnete uporabljati vas okrogli Zar OUTDOORCHEEF na oglje, si pozorno preberite ta navodila.

SERIAL NO.

POMEMBNO:
Serijsko Stevilko vasega zara najdete na hrbtni strani prilozene mape ,Manual & Inspiration“. Odvisno od modela zara, najdete Stevilko dodat-
no na nalepki s podatki, ki se nahaja na okviru zara ali na podstavku.

Serijska Stevilka in Stevilka izdelka sta pomembni za neproblematic¢no izvajanje poizvedb, narocanja rezervnih delov in v primeru raznih
reklamacij. Navodila za uporabo hranite na varnem mestu. Vsebujejo pomembne informacije v zvezi z varnostjo, delovanjem in vzdrzevanjem.
ZabeleZite si serijsko Stevilko vasega Zara v za to predvideno polje ,Serial No.".

Navodila za uporabo hranite na varnem mestu. Vsebujejo pomembne informacije v zvezi z varnostjo, delovanjem in vzdrzevanjem. POZOR: Okrogli
zar OUTDOORCHEF na oglje ne smete uporabljati kot kurisce.

VARNOSTNI NAPOTKI

Neupostevanje teh varnostnih napotkov in ukrepov lahko povzro¢i hude telesne poskodbe. Pred prvo uporabo Zara si, prosimo, skrbno preberite

vse napotke v teh navodilih.

»Ne uporabljajte ga v zaprtih prostorihl«

»POZOR! Za priziganje ali ponovno priziganje ne uporabljajte $pirita ali bencina! Uporabljajte samo pripomocke za priziganje
v skladu z normo EN 1860-3!«

»POZOR! Ne uporabljajte v bliZini otrok in domacih Zivalil«

»POZOR! Zar se zelo segreje, zato ga med delovanjem ne premikajte.«

Med delovanjem Zara ne smete pustiti nenadzorovanega.

Pred zaCetkom delovanja postavite zar na mesto, ki je dobro zasciteno pred vetrom.

Uporabljajte izkljucno vzigalna sredstva za Zar, ki so v prosti prodaji in pri tem upostevajte napotke na embalazi.

Nikoli ne dajte vzigalnih tekocin ali z njimi prepojenega oglja na vroce ali toplo oglje.

Ostajajte na varni razdalji 1,5 m od gorljivih materialov.

Aparatoy, ki so opremljeni s koleScki, ne smete vleci po neravnih tleh ali tleh s prekinitvami.

Pepel odstranite Sele, ko je popolnoma hladen.

Pri pe€enju na zaru in nastavljanju prezracevalnih odprtin vedno uporabljajte rokavice za Zar.

Nosite primerna oblacila. Dolgi ohlapni rokavi se lahko hitro vnamejo.

Podjetje OUTDOORCHEF priporoca, da Zar pred prvo uporabo segrejete, pri éemer naj gorivo Zari vsaj 30 minut.

Za odprto in zaprto zar in tudi za trajno namescene Zzari: »Ne uporabljajte Zara v zaprtih in /ali bivalnih prostorih, Zgradbe, Sotori,
pocitniske prikolice, avtodomi, olni. Obstaja nevarnost za Zivljenje zaradi zastrupitve z ogljikovim monoksidom»
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UKREPI, KI JIH MORATE IZVESTI, PREDEN ZAKURITE

N/

—

Okrogli Zar OUTDOORCHEF na oglje postavite na ravno in varno podlago.

Pred vzigom oglja poskrbite, da je pladenj za pepel pravilno vloZzen in so vse prezracevalne
reze odprte.

PoloZaj spodnjih prezracevalnih odprtin je enostavno viden na prikazu pladnja za pepel.
Stopnjo vrocine lahko brez tezav uravnavate z odpiranjem in zapiranjem prezracevalnih
odprtin: temperaturo lahko povecate z odpiranjem in zmanjSate z zapiranjem.

Podjetie OUTDOORCHEF priporoca: da zakurite Zar, namesto vzigalne tekocine uporabite
vzigalno kocko in papir.

Da bi dosegli visoko in konstantno toploto, vam priporo¢amo uporabo visokokakovostnega
lesnega oglja ali briket OUTDOORCHEF. Shranjujte jih v suhem prostoru.

Za va$ okrogli zar OUTDOORCHEF na oglje uporabite naslednje zacetne koli¢ine:

Ustrezno lesno oglje ali brikete lahko najdete pri vaSem lokalnem prodajalcu Zarov
OUTDOORCHEF.

® o0
lj 480 1000 gram o000
® )
| 570 1500 gram 000

KURJENJE ZARA NA OGLJE Z NETILNO RESETKD

0-0-0-0.
NEE 8  2_

Pred kurjenjem iz zara odstranite vse notranje dele (redetko za Zzar, lijak, posodo za sok,
posodo za oglje), da bo dovolj zraka za optimalno gorenje.

. Vstavite majhno netilno resetko, nanjo poloZite obi¢ajne vZigalne kocke, ki so na voljo

v prodajalnah in jih zanetite. Vendar pri tem ne uporabljajte tekocin, kot so bencin, Spirit ali
drugih podobnih tekocih sredstev za zgorevanje. Nikoli ne dajte vzigalnih tekocin ali z njimi
prepojenega oglja na vroce ali toplo oglje.

Sedaj vstavite e posodo za oglje in jo po moznosti prekrijte z briketi (v zvezi s tem si
oglejte uporabljeno koli¢ino v poglavju UKREPI, KI JIH MORATE IZVESTI PREDEN
ZAKURITE). Pazite, da se nobena briketa ne dotika okroglega kotla.

Pustite, da oglje gori priblizno 30 — 45 minut pri odprtem pokrovu, dokler ne zazari
enakomerno in je obdano z belo plastjo pepela.

Sele nato za&nite s pecenjem na Zaru.

»Zar nalozite Sele, ko je gorivo prekrito s plastjo pepela.«
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DVA ZARA V ENEM: ZAHVALJUJOC EDINSTVENEMU LIJACNEMU SISTEMU EASY SLIDE

Trik z ogljem: Polnite ga samo z ene strani. Tako je mogoce znotraj enega Zara delati z razlicnimi temperaturami.
Zahvaljujo¢ lijanemu sistemu EASY SLIDE lahko hrano za zar z enim samim gibom prestavite z neposredne na posredno vrocino.
Z uporabo odprtine ventila na pokrovu in na spodniji strani kotla lahko optimalno regulirate vrocino.

W ZloZljiva reetka za Zar omogoca enostavno dodajanje oglja tudi med pecenjem na Zaru.

NEPOSREDNA VROCINA POSREDNA VROCINA

Pecenje na Zaru in kuhanje nad neposredno vroc¢ino  Pecenje na Zaru, kuhanje in peka nad posredno vroc¢ino

©
O

Lijak EASY SLIDE postavite tako, Odprtino lijaka EASY SLIDE obrnite stran
da je odprtina nad ogljem. od oglja in zaprite pokrov.
Hrano za pecenje na zaru razporedite Sedaj lahko celotno povrsino za pecenje na zaru
neposredno nad odprtino. uporabite za pecenje s posredno vrocino.

NAVODILA ZA UPORABC UKRUGLEGA LARANA OGLJE

Sedaj oglje razporedite tako, da je prekrita samo polovica posode za oglje in da lahko na

sredino vstavite posodo za sok. Druga polovica posode naj ostane prosta, da lahko med

pecenjem:

a. optimalni dovod zraka in tako tudi maksimalno kapaciteto vrocine ter

b. preprost in hiter prehod med neposredno in posredno vrocino z obracanjem redetke
(v zvezi s tem si oglejte DVA ZARA V ENEM: ZAHVALJUJOC EDINSTVENEMU
LUACNEMU SISTEMU EASY SLIDE)

2. Sedaj na sredino resetke za oglje vstavite posodo za sok in jo napolnite z Zeleno
tekocino.

3. Sele nato vstavite lijak in redetko za 7ar. Pazite, da je zloZljivi del redetke postavljien nad
odprtino lijaka, tako da lahko oba nastavka pod reSetko za Zar enostavno vstavite v zanju
namenjeni odprtini na lijaku.

4. Odprtino lijaka obrnite tako, da stoji nad gorecim ogljem. Na ta nacin dosezete optimalno
krozenje zraka. Sele nato zaénite s pecenjem na Zaru.

5. Preden dodate ve¢ premoga, vedno opazujte stopnjevanje vrocine v vasem Zaru.
Previdnost pri doziranju je nujna, saj lahko tako dvig temperature ohranite pod nadzorom.
Za zaicito hrane in zara ne smete preseci temperature 300 °C (626 °F). Pri previsokih
temperaturah lahko pride do deformacije delov Zara.

6. Zlozljiva reSetka za zar olajSuje dodajanje oglja med pecenjem na zaru. ReSetko za
zar obrnite tako, da je dvignjeni pregibni del nad odprtino lijaka. Dodajte brikete in pri
odprtem pokrovu pocakajte priblizno 5 - 10 minut, da celotni briketi pri¢nejo zareti.




NASVETI IN TRIKI

S posredno vrocino

Vecje kose pecenke ali cele pis¢ance: Zahvaljujo¢ lijacnemu sistemu EASY SLIDE vecjih kosov mesa ni ve¢ treba obra¢ati med pecenjem na
Zzaru. Vro€ina zarecega olja se dviga po notranji strani okroglega kotla Zara in se enakomerno porazdeli po celotnem kotlu.

Hrano za pecéenje na Zaru poloZzite na segreto reSetko Zara nad zaprti del lijaka EASY SLIDE in pokrijte s pokrovom. Med posameznimi kosi
mesa vedno pustite nekaj prostora.

Pri zaprtem pokrovu hrana na Zaru z vseh strani enakomerno porjavi, pe¢enka pa ostane socna.

Da pri vecjih kosih ne bi prepuscali stvari nakljucju, vam priporo¢amo uporabo termometra OUTDOORCHEF GOURMET CHECK —
termometer za merjenje osrednje temperature za odlicne rezultate.

Z neposredno vroc¢ino

Manjsi kosi mesa, kot npr. zrezki, zarebrnice in klobase: Postavite hrano na segreto resetko Zara nad odprtim EASY SLIDE in jo pri odprtem
pokrovu rahlo popecite. Zavrtite EASY SLIDE tako, da hrana ne leZi ve¢ nad Zarecim ogljem in jo ob zaprtem pokrovu popecite do konca.

Da bi dosegli optimalne rezultate za hitro pe&eno hrano, vam priporo¢amo DVODELNO LITOZELEZNO PLOSCO za aparat
OUTDOORCHEF.

Vrocega pokrova za Zar ne odlagajte na travo. Pri modelih brez tecaja oz. drzala za pokrov uporabite kavlje, ki so na notranji strani pokrova, da
ga lahko obesite na spodnji rob okroglega dela.

Poskrbite, da bo v podstavku za prestrezanje maScobe zmeraj tekocina.

NASVET: Da bi meso obvarovali pred izsusitvijo, lahko v posodo za sok dodate vodo, ki bo med pecenjem na Zaru izhlapevala. Namesto vode
lahko dodate tudi sadne sokove in aromaticni les, kot npr. trtni les ali jablovina, ki bodo mesu dali slasten okus.

PoloZaj spodnjih prezracevalnih odprtin je enostavno viden na prikazu pladnja za pepel. POZOR: Prezragevalne reze na pokrovu morate med
pedenjem na 7aru imeti stalno odprte (glejte tudi NAVODILA ZA UPORABO OKROGLEGA ZARA NA OGLJE)

Podjetie OUTDOORCHEF priporo¢a, da med pecenjem pokrov zapirate. S kroZzenjem zraka v notranjosti Zara se skrajsa ¢as pecenja na Zaru
za eno tretjino.

Pri pecenju na zaru in nastavljanju prezracevalnih odprtin vedno uporabljajte rokavice za zar. Pri obracanju hrane namesto vilic uporabljajte
dobre in dovolj dolge kleSce za meso, da ne prebadate mesa, ki tako ostane socno.

S pravo dodatno opremo je z OUTDOORCHEF $e bolj zabavno. Za zar, kuhanje ali pecenje: Kreativnosti in veselju pri eksperimentiranju dajte
proste roke.

Vso dodatno opremo za vas zar najdete na strani OUTDOORCHEFR.COM

GISBENJE IN VZDRZEVANJE

Ce Zelite po pecenju na zaru zadusiti oglje, polozite pokrov in zaprite vse prezradevalne odprtine. Pri tem ne uporabljajte vode.

Pred naslednjo uporabo zara vedno odstranite vse ostanke pepela.

Ocistite vse resetke s krtaco za zar z medeninastimi $Cetinami (ne uporabljajte tistih z jeklenimi §&etinami). Pri tem ne uporabljajte ostrih
predmetov ali agresivnih Cistil. Pladenj za odcejanje masti operite z milnico ali ga ocistite s ¢istilnim sredstvom OUTDOORCHEF CHEF-
CLEANER.

Da boste pri uporabi vasega zara karseda dolgo uzivali, vam priporocamo, da naredite naslednje:

Ko se popolnoma ohladi, Zar zascitite pred vplivi okolja z ustreznim pokrovom OUTDOORCHEF.

Da bi preprecili nabiranje kondenza, po deZevju odstranite pokrov. Pokrov lahko dobite pri lokalnih prodajalcih Zarov.

UPORABA CISTILNEGA SREDSTVA OUTDOORGHEF CHEF-CLEANER

POMEMBNO: pri uporabi ¢istilnega sredstva OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER Zar ne sme delovati.
Za zaicito nosite rokavice in ocala. Zar ali pribor naprsite e, ko so topli, in pocakajte, da ucinkuje 10 minut in da se pena stopi.

Ce je treba, naknadno ogistite s primerno §&etko za 7ar ali najlonsko gobico. Nato temeljito izperite z vodo in pogakaite, da se posusi.

POZOR: Ni primerno za lesene in plasti¢ne povrsine ter povrsine, premazane s praskom.
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GARANCIJA ZA UPORABNIKA / JAMSTVO

Za podrobne informacije o garanciji za uporabnika/jamstvu glejte splosne pogoje poslovanja (AGB) na strani https://www.outdoorchef.com/agb

Registrirano znamko OUTDOORCHEF zastopa naslednje podjetje:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Zirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Seznam prodajalcev je na voljo na nasi spletni strani OUTDOORCHEFR.COM.
Serijsko Stevilko in Stevilko izdelka lahko najdete na nalepki s podatki, ki je nalepljena na zar.
(v zvezi s tem si oglejte prvi del teh NAVODIL ZA UPORABO).

*k
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GUIA DEL USUARIO

Lea con atencién estas instrucciones antes de encender su barbacoa redonda de carbén vegetal OUTDOORCHEF.

SERIAL NO.

IMPORTANTE:

Encontraré el nimero de serie de su barbacoa en la contraportada de la carpeta adjunta ,Manual & Inspiration®. En funcién del modelo de
barbacoa, el nimero también puede encontrarse en el adhesivo de identificacién, que se encuentra en el bastidor de la barbacoa o en la
placa de la base.

El ndimero de serie y la referencia son importantes para la adecuada tramitacién de sus consultas, pedidos de recambios o posibles
reclamaciones en virtud de la garantia. Conserve la Guia del usuario en un lugar seguro. Contiene informacién importante relativa a la seguridad,
el uso y la conservacién. Por favor, anote el nimero de serie de su barbacoa en el espacio previsto arriba e identificado por ,Serial No.

Conserve la Guia del usuario en un lugar seguro. Contiene informacién importante relativa a la seguridad, el uso y la conservacién.
ATENCION: La barbacoa redonda de carbén vegetal de OUTDOORCHEF no debe utilizarse como hoguera.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

El incumplimiento de estas advertencias de seguridad y medidas de precaucién puede dar lugar a lesiones graves. Por tanto, lea con atencién

todas las advertencias contenidas en este manual antes de la puesta en funcionamiento de su barbacoa.

iNo utilizar en locales cerrados!

IATENCION! iNo use alcohol o gasolina para encender o avivar el fuego!

Utilice unicamente los combustibles de encendido conformes a la Norma EN 1860-3.

IATENCION! iNo deje la barbacoa al alcance de los nifios y animales domésticos!

IATENCION! iEsta barbacoa se calentara mucho, no la mueva durante su utilizacién!

Nunca deje la barbacoa desatendida mientras la esté utilizando.

Antes de la puesta en funcionamiento, sitle la barbacoa en un lugar que ofrezca la maxima proteccién posible contra el viento.
Utilice exclusivamente enciendefuegos de barbacoa de venta habitual en comercios y tenga en cuenta las advertencias del embalaje.
Nunca eche liquido de encendido ni carbén empapado en liquido de encendido sobre carbén caliente o encendido.

Mantenga una separacién de seguridad de 1,5 m con respecto a cualquier material combustible.

iNunca empuje los aparatos dotados con ruedas pivotantes sobre superficies irregulares ni escalones!

Retire primero la ceniza, cuando se haya enfriado totalmente.

Utilice siempre guantes para barbacoa al manipular la barbacoa y ajustar las aberturas de aireacion.

Lleve ropa adecuada. Las mangas largas y holgadas se prenden rapidamente.

OUTDOORCHEF recomienda encender la barbacoa y dejar arder el carbén durante al menos 30 minutos antes del primer uso.

Para parrillas abiertas y cerradas y también para parrillas instaladas permanentemente: «No utilice la parrilla en habitaciones
cerradas y/ o habitables, Edificios, tiendas de campafia, caravanas, autocaravanas, embarcaciones. Existe un peligro de vida debido a la
intoxicacion por monoéxido de carbono»
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MEDIDAS PREVIAS AL ENCENDIDO

Coloque la barbacoa redonda de carbén vegetal OUTDOORCHEF sobre un suelo llano y
estable.

Antes de encender el carbén, compruebe que el recipiente para cenizas esté correctamen-
te colocado y que todas las ranuras de ventilacién estén abiertas.

Gracias a una indicacién en el recipiente para cenizas, puede saber facilmente la posicién
de las aberturas de aireacién inferiores.

El calor puede regularse facilmente abriendo y cerrando las aberturas de aireacién: al abrir,
aumenta la temperatura y al cerrar, disminuye.

OUTDOORCHEF recomienda: utilizar para encender su barbacoa pastillas de encendido y
papel de venta habitual en comercios, en lugar de liquido de encendido.

Para alcanzar una temperatura alta y constante, le recomendamos que use el carbén vege-
tal de gran calidad OUTDOORCHEF o las briquetas. Guérdelas en un lugar seco.

Utilice para su barbacoa redonda de carbén vegetal OUTDOORCHEF las siguientes
cantidades iniciales:

e o0
"1 480 1000 gramos o000
h °0
"1 570 1500 gramos 000

Encontrard el carbén vegetal o las briquetas ideales en su establecimiento OUTDOORCHEF.

ENCENDIDO DE LA BARBACOA DE CARBON VEGETAL CON REJILLA DE ENCENDIDO

0-0-0
0:0.0.0__ >

Retire antes del encendido todo lo que haya en el interior de la barbacoa (parrilla, cono,
recipiente recoge grasas, bandeja para carbén) para dejar espacio suficiente y asegurar un
rendimiento 6ptimo de la combustién.

Coloque la rejilla de encendido pequefia, clbrala con pastillas de encendido de venta
habitual en comercios y enciéndalas. No utilice liquidos con gasolina, alcohol etilico ni
enciendefuegos liquidos similares. Nunca eche liquido de encendido ni carbén empapado
en liquido de encendido sobre carbén caliente o ardiente.

A continuacién, coloque la bandeja para carbén y reclbrala con carbén vegetal o briquetas
(véanse asimismo las cantidades iniciales en el capitulo MEDIDAS PREVIAS AL
ENCENDIDO). Aseglrese de que las briquetas no estén en contacto con la esfera.

Deje arder el carbén con la tapa abierta aprox. 30-45 minutos, hasta que presente un
color incandescente uniforme y lo rodee una capa de color blanco.

A continuacién, empiece a asar en la parrilla.

«Antes de comenzar a cocinar, verifique que el combustible esta recubierto de
cenizas»
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DOS BARBACOAS EN UNA: GRACIAS AL EXCLUSIVO SISTEMA DE CONO EASY SLIDE

El truco del carbén: solo se echa en un lado. De esta forma, es posible trabajar en la misma barbacoa con distintas zonas de tem-

peratura.

Gracias al sistema de cono EASY SLIDE, con un solo movimiento de mano puede trasladar los alimentos del calor directo al calor
W indirecto. Mediante una apertura de vélvula en la tapa y en la parte inferior de la esfera, el calor puede regularse de forma éptima.

Ademas, la parrilla plegable permite echar mas carb6n cémodamente mientras la barbacoa esté encendida.

CALOR DIRECTO CALOR INDIRECTO

Asar a la parrilla directamente y cocer Para asar a la parrilla indirectamente, cocer y hornear

©
O

Colocar el cono EASY SLIDE de forma que la Retirar del carbén la abertura del cono EASY SLIDE
abertura quede sobre el carbén. y cerrar la tapa.
Distribuir los alimentos directamente sobre la Ahora, toda la parrilla puede utilizarse para asar
abertura. indirectamente.

INSTRUCCIONES DE MANEJO DE LA BARBACOA REDONDA DE CARBON VEGETAL

Distribuya el carbén de forma que solo ocupe una mitad de la bandeja y que el

recipiente recoge grasas pueda colocarse en el centro. La otra mitad de la bandeja debe

quedar libre mientras asa para:

a. Lograr una ventilacién de aire 6ptima para una méaxima generacién de calor y

b. Poder elegir de forma facil y répida entre calor directo e indirecto girando la parrilla
(véase asimismo DOS BARBACOAS EN UNA: GRACIAS AL EXCLUSIVO
SISTEMA DE CONO EASY SLIDE)

2. Coloque el recipiente recoge grasas en el centro de la rejilla inferior para carbén y

N

llénelo con el liquido deseado.
3. A continuacién, coloque el cono y la parrilla. Aseglrese de que la parte plegable de la

parrilla quede sobre la abertura del cono para que las dos pestafias situadas bajo la
parrilla encajen facilmente en los orificios del cono previstos para ello.

4. Gire la abertura de cono hasta que quede sobre el carbén encendido. De esta forma,
conseguira una éptima circulacién de aire. A continuacién, empiece a asar en la parrilla.

5. Vigile constantemente la evolucién del calor de su barbacoa antes de afiadir més
carbén. Es necesaria una dosificacién prudente para poder mantener controlado el
aumento de temperatura. Para proteger los alimentos y la barbacoa, la temperatura
no debe superar los 300 °C (626 °F). Una temperatura mayor puede deformar los
componentes de la barbacoa.

6. La parrilla plegable permite echar mas carbén vegetal con facilidad mientras la barbacoa
estd encendida. Gire |a parrilla hasta que la parte plegable quede sobre la abertura del
cono. Eche las briquetas y espere aprox. 5=10 minutos con la tapa abierta hasta que
estén totalmente incandescentes.




SUGERENCIAS Y TRUCOS

Con calor indirecto

Piezas de carne grandes o pollos enteros: gracias al cono EASY SLIDE, ya no es necesario dar la vuelta constantemente a las piezas de
carne grandes durante su cocinado. El calor de las ascuas asciende por la cara interior de la esfera de la barbacoa y se distribuye uniforme-
mente por la totalidad de la esfera.

Coloque los alimentos a cocinar en la parrilla previamente calentada, sobre la parte cerrada del cono EASY SLIDE, y cierre la tapa. Deje
siempre cierta distancia entre las distintas piezas de carne.

Al cerrar la tapa, los alimentos se doran uniformemente por todos los lados y conservan todo su jugo.

Para no dejar nada al azar en el caso de las piezas més grandes, le recomendamos el TERMOMETRO GOURMET OUTDOORCHEF, nues-
tro termémetro de sonda para obtener unos resultados perfectos.

Con calor directo

Piezas de carne pequefias, como bistecs, chuletas y embutidos para barbacoa: Sitde los alimentos en la parrilla previamente calentada,
sobre el EASY SLIDE abierto, y cocine rédpidamente con |a tapa abierta. Gire el EASY SLIDE para que los alimentos dejen de estar sobre las
ascuas y ase con la tapa cerrada.

Para conseguir un resultado éptimo con los alimentos de cocinado répido, le recomendamos utilizar la REJILLA DE HIERRO FUNDIDO DE
2 PIEZAS OUTDOORCHEF.

No coloque la tapa de la barbacoa caliente sobre el césped. En el caso de los modelos sin bisagra ni asa en la tapa, utilice el gancho que se
encuentra en la cara interior de la tapa para colgarla en el borde de la media esfera inferior de la barbacoa.

Asegurese de que siempre haya liquido en el recipiente recoge grasas.

SUGERENCIA: Para evitar que la carne se seque, puede verterse agua en el recipiente recoge grasas, que se evaporaré durante su cocina-
do. En lugar de agua, también puede utilizarse zumo de frutas y maderas aromaticas como madera de ébano, manzano, etc., que aportan un
delicioso sabor.

Gracias a una indicacién en el recipiente para cenizas, puede saber facilmente la posicién de las aberturas de aireacién inferiores.
ATENCION: La valvula de aireacién de la tapa, no obstante, debe permanecer abierta durante el cocinado (véase asimismo
INSTRUCCIONES DE MANEJO DE LA BARBACOA REDONDA DE CARBON VEGETAL).

OUTDOORCHEF recomienda cerrar la tapa durante el cocinado. Gracias a la circulacién de aire en el interior de la barbacoa, se reduce
hasta en un tercio el tiempo de cocinado.

Utilice siempre guantes para barbacoa al manipular la barbacoa y ajustar las aberturas de aireacién. Para dar |a vuelta a los alimentos, utilice,
en lugar de un tenedor, unas buenas pinzas para carne suficientemente largas para no pinchar la carne y que mantenga su jugo.

Con los accesorios idéneos, su OUTDOORCHEF le dara alin mas satisfacciones. Ya se trate de cocinar a la parrilla, cocer o asar: dé rienda
suelta a su creatividad y sus ganas de experimentar.

Encontraré todos los accesorios disponibles para su barbacoa en OUTDOORCHEFR.COM.

LIMPIEZAYBUNSERVABIDN

Cuando quiera apagar el carbén después del cocinado, coloque la tapa y cierre todas las aberturas de aireacién. No utilice agua.

Antes de preparar la siguiente barbacoa retire siempre cualquier residuo de ceniza.

Limpie las distintas parrillas con un cepillo para barbacoas con cerdas de latén (no utilice cerdas de acero). No utilice objetos afilados ni
productos de limpieza agresivos. Lave el recipiente recoge grasas con agua jabonosa o con OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.

Para que pueda disfrutar de su barbacoa durante mucho tiempo, le recomendamos lo siguiente:

Para proteger su barbacoa de las inclemencias climatolégicas, ctbrala con la funda protectora OUTDOORCHEF adecuada después de
dejar que se enfrie.

Para evitar la condensacién de humedad, retire la funda protectora después de las lluvias. Encontrard estas fundas protectoras en su esta-
blecimiento especializado en barbacoas.

UTILIZACION DEL OUTDOORGHEF CHEF-CLEANER

IMPORTANTE: La barbacoa no debe estar en funcionamiento en ningéin momento durante el uso del OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER.
Péngase guantes y gafas protectoras. Pulverice toda la superficie de la barbacoa y los accesorios, aln ligeramente calientes, y deje actuar el pro-
ducto durante 10 minutos hasta que la espuma se haya disuelto.

Si fuera necesario, cepille después con un cepillo para barbacoas o esponja de nailon adecuados. A continuacién, enjuague a fondo con aguja y

seque.

ATENCION: No es apto para superficies de madera, pléstico o bien con recubrimiento de polvo o esmaltadas.



GARANTIA PARA EL CONSUMIDOR / CONDICIONES DE GARANTIA

Para obtener una informacién detallada acerca de la garantia para el consumidor / condiciones de garantfa, consulte las condiciones
comerciales generales (AGB, por sus siglas en aleman) que encontrara en https://www.outdoorchef.com/agb

La marca registrada OUTDOORCHEF esta representada por la siguiente compaiia:
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Encontraréd una relacion de establecimientos en nuestra web OUTDOORCHEF.COM
**El nimero de serie y la referencia se encuentran en el adhesivo de identificacién de su barbacoa
(véase asimismo la primera seccién de esta GUIA DEL USUARIO).
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KULLANMA KILAVUZU

OUTDOORCHEF mangal kdmurli kiiresel mangalinizi isletime almadan énce bu kilavuzu dikkatle okuyun.

SERIAL NO.

ONEMLI:
Mangalinizin seri numarasini ekteki “Manual & Inspiration” (Kilavuz ve ilham) klasériiniin arka tarafinda bulabilirsiniz. Mangal modeline gére
numaray! ayrica, mangal sasisinde ya da zemin plakasinda bulunan veri etiketinde de bulabilirsiniz.

Seri numarasi ve Urlin numarasi soru durumlarinda, yedek parca siparislerinde ve olasi bir garanti hizmeti talebinde sorunsuz islemler icin
énemlidir. Kullanma kilavuzunu giivenli bir yerde muhafaza edin. Givenlik, isletim ve bakim ile ilgili s6nemli bilgiler icermektedir. Litfen
mangalinizin seri numarasini yukarida 6ngérilen “Serial No! (Seri no.) alanina not edin.

Kullanma kilavuzunu giivenli bir yerde muhafaza edin. Giivenlik, isletim ve bakim ile ilgili snemli bilgiler icermektedir. DIKKAT: OUTDOORCHEF
mangal kdmdrli kiresel mangal ocak olarak kullanilamaz.

GUVENLIK BILGILERI

Bu gtivenlik uyarilarinin ve koruyucu 6nlemlerin dikkate alinmamasi ciddi yaralanmalara neden olabilir. Bu nedenle mangalinizi kullanmadan énce
bu talimatta yer alan tim uyarilar eksiksiz olarak okuyun.

= “Kapali ortamlarda kullanmayin

«  “DiKKAT! Tutusturmak veya tekrar tutusturmak icin ispirto veya benzin kullanmayin! Sadece EN 1860-3’e uygun tutusturma
yardimlari kullanin!”

= “DIKKAT! Cocuk ve evcil hayvanlari uzak tutun”

»  “DIKKAT! Bu mangal cihazi ¢ok Isinir ve isletim esnasinda hareket ettirilmemelidir”

= lIsletim esnasinda mangali kesinlikle gézetimsiz birakmayin.

= Mangali isletime alma 6ncesinde mimkin oldugunca izgara karsi korunacak bir sekilde konumlandirin.

= Sadece piyasada bulunan mangal kavlarini kullanin ve ambalajindaki uyarilari dikkate alin.

= Atesleme sivisi veya atesleme sivisina batirilmis komurt sicak veya ilik kémurin Uzerine kesinlikle koymayin.

= Yanici maddelere 1,5 m'lik glivenlik mesafesi koyun.

= Direksiyonla donatilmis cihazlari pirizli zeminler ya da ¢ikintilar Gzerinden itmeyin.

= Kili ancak tamamen sogumussa temizleyin.

= Mangal yaparken ve havalandirma deliklerini ayarlarken daima mangal eldiveni giyin.

= Uygun kiyafet giyin. Uzun bol kollar hemen alev alir.

= OUTDOORCHEF, mangal cihazinin ilk kullanimdan énce isitilmasini ve yanma maddesinin en az 30 dakika boyunca kor halinde yanmasini
tavsiye etmektedir.

= Acik ve kapali 1zgaralar icin ve kalici olarak kurulu 1zgaralar icin: “Izgarayi kapali ve / veya yasanabilir odalarda galistirmayin, Binalar,
cadirlar, karavanlar, motorlu deniz tasitlari, tekneler. Karbon monoksit zehirlenmesine bagl yasam tehlikesi var*

A

X & AX[8y v
N




YAKMA ONCESI ONLEMLER
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OUTDOORCHEF mangal kémdirlii kiiresel mangali diiz ve glivenli bir zemin lzerine koyun.
Komirl tutusturmadan once killigl dogru yerlestirmeye ve tim havalandirma kanallarinin
acik olmasina dikkat edin.

Alt havalandirma deliklerinin konumu killigin bir konumu ile kolayca gérilebilmektedir.
Havalandirma deliklerini acarak ve kapatarak sicak sorunsuzca ayarlanabilir: Agiimasi
sicakligr arttinr ve kapatiimasi sicakligi azaltir.

OUTDOORCHEF'in 6nerisi: Mangali yakmak igin ates yakma sivisi yerine piyasada bulaca-
giniz briketleri ve kagit kullanin.

Yiiksek ve sabit kalan bir 1siya ulasmak igin yliksek kaliteli OUTDOORCHEF komiir ve
briketleri kullanmanizi éneririz. Bunlari kuru bir yerde depolayin.

OUTDOORCHEF mangal komdirli kiresel mangaliniz icin asagidaki baslangi¢ dolum
miktarlarini kullanin:

® o0
lj 480 1000 gram o000
® )
| 570 1500 gram 000

Uygun mangal komiirlerini veya briketleri OUTDOORCHEF saticinizda bulabilirsiniz.

MANGAL KOMURLU MANGALLAR IGIN ATESLEME IZGARAS! ILE YAKMA

0-0-0
- 0.0.0.0_ ,

Yeterince havanin mevcut olmasi ve boylece en iyi yanma kapasitesinin saglanmasi icin
mangalin tim i¢ parcalarini (mangal 1zgarasi, huni, meyve kasesi, komur kasesi) tutusturma
isleminden 6nce cikarin.

Kicuk atesleme 1zgarasini yerlestirin, piyasada bulunan briketlerle doldurun ve bunlari
tutusturun. Benzin, ispirto veya benzeri sivi yakma yardimci maddelerini kullanmayin.
Atesleme sivisi veya buna batirilmig kdmirii sicak veya ilik kdmiiriin tizerine kesinlikle
koymayin.

Simdi kdmir kasesini yerlestirin ve komur / briketlerle Gzerini 6rtin (bunun igin
TUTUSTURMA ONCESINDE ALINACAK TEDBIRLER konusuna bakin).

Kireye briket temas etmemesine dikkat edin.

Kémlr esit sekilde kor haline gelene kadar ve beyaz bir tabaka ile kaplanana kadar kémuri
kapak agikken yaklasik 30-45 dakika yakin.

Ancak bunun ardindan mangal islemine baglayin.

“Pisirilecek uriinii ancak yakit bir kiil katmani ile kaplandiktan sonra yerlestirin”



IKI MANGAL BIR ARADA: BENZERSIZ EASY SLIDE HUNI SISTEMI SAYESINDE

Koémiirle ilgili bir ipucu: Kémir sadece tek tarafta doldurulur. Ayni mangalda farkli sicaklik bélgeleriyle calisilabilir.
EASY SLIDE huni sistemi ile mangal trlini tek bir el hareketi ile dogrudan sicakliktan dolayl sicakliga hareket ettirilir. Kapaktaki
ve kirenin alt tarafindaki bir vana deligi Gzerinden sicaklik en iyi sekilde ayarlanabilir.

W Disari acilabilir mangal izgarasi mangal islemi esnasinda da kdmdrlerin rahatlikla doldurulmasina imkan saglar.

DOGRUDAN ISI DOLAYLIISI

Dogrudan mangal ve pisirme Dolayli mangal, pisirme ve kizartma sirasinda

©
O

EASY SLIDE hunisini delik kdmrin lzerinde EASY SLIDE hunisinin deligini kdmirden uzaga
olacak konuma getirin. cevirin ve kapagi kapatin.
Mangal Urinunt dogrudan deligin Gzerine dagitin. Tdm mangal yuzeyi artik dolayli mangal igin
kullanilabilir.

MANGAL KOMURLU KURESEL MANGAL IGIN KULLANMA KILAVUZU

Kémiird, kdmir kasesinin sadece yarisi dolu olacak sekilde ve meyve kasesi ortaya

konulabilecek sekilde dagitin. Mangal islemi esnasinda asagida belirtilenleri yapabilmeniz

icin kasenin ikinci yarisi bos kalmalidir:

a. En iyi hava girisi ve bununla birlikte maksimum sicaklik artisi saglamak icin ve

b. Mangali kolay ve hizli bir sekilde dondlrerek dolayli ve dogrudan sicaklik arasinda
secim yapabilmek icin (bunun igin bkziKi MANGAL BiR ARADA: BENZERSIZ
EASY SLIDE HUNi SISTEMi SAYESINDE)

2. Simdi meyve kasesini kdmur 1zgarasinin ortasina yerlestirin ve istediginiz sivi ile doldurun.

3. Ancak bunun ardindan huniyi ve mangal izgarasini yerlestirin. Mangal 1zgarasinin
altindaki her iki tirnagin hunide bunun igin 6ngérilen deliklere sorunsuzca takilabilmesi
icin 1zgaranin katlanabilir par¢asinin huni deliginin Uzerinde durmasina dikkat edin.

4. Huni deliginin yanan kémlr tzerinde duracak sekilde dondriin. Bu sayede en iyi hava
sirklilasyonuna ulasirsiniz. Ancak bunun ardindan mangal islemine baslayin.

5. Baska kémir ilave etmeden énce mangalinizdkai sicaklik gelisimini surekli takip edin.
Sicaklik artisinin kontrol altinda tutulabilmesi icin dozajin dikkatli bir sekilde ayarlanmasi
gerekmektedir. Mangal triintinii ve mangali korumak icin 300 °C'den (626 °F) daha
yiksek sicakliklara ulasilmamalidir. Cok yiiksek sicakliklar mangal parcalarini deforme
edebilir.

6. Katlanabilir mangal izgarasi mangal islemi esnasinda mangal komir( ilave edilmesini
kolaylastirmaktadir. Katlanabilir kisim huni agzinin tizerinde duracak sekilde mangal
1zgarasini doéndurin. Briketleri ilave edin ve tamamen kor haline gelene kadar kapak
acikken yaklasik 5—10 dakika bekleyin.




IPUGLARI VE PUF NOKTALARI

Dolayli isi ile

Daha blyuk kizartma Urlnleri ya da tim tavuk: EASY SLIDE hunisi sayesinde et parcalari mangal sirasinda artik cevrilmek zorunda degildir.
Kor halindeki kdmurln sicakligi mangal kiresinin i¢ kisimlarinda yukari dogru ¢ikar ve tim kirede esit olarak dagilir.

EASY SLIDE hunisinin kapali kismi tizerinden mangal malzemesini 6nceden isitiimis mangal izgarasinin tizerine koyun ve kapagdi kapatin. Her
bir et pargasi arasinda daima biraz mesafe birakin.

Kapagin kapatilmasiyla mangal Griinl her kissmdan esit olarak kahvelestirilir ve suyu kizartmada kalr.

Daha biyik parcalarda isi sansa birakmamak ve kusursuz sonuglar icin OUTDOORCHEF GOURMET CHECK - ana sicaklik dl¢lim cihazini
tavsiye ediyoruz.

Dogrudan isi ile

It

Biftek, pirzola ve sosis gibi daha kiiglik et parcalari: Mangal Grlini 6nceden isitiimis mangal izgarasi Uzerinde agik EASY SLIDE Uzerinden
konumlandirilir ve kapak agikken kisa stre kizartili. EASY SLIDE'I mangal Uriini kor halindeki kémre temas etmeyecek sekilde déndriin ve
kapak kapaliyken tamamen kizartin.

Kisa stire kizartma icin en iyi sonucu elde etmek icin OUTDOORCHEF firmasina ait 2 PARCALI DEMIR DOKUM IZGARAYI tavsiye ediyo-
ruz.

Sicak mangal kapagini ¢imlerin tizerine koymayin. Kapak mentesesi veya kapak tutucusu olmayan modellerde kapagin i¢ kisminda bulunan
kancayi alt mangal kiiresinin kenarina asmak igin kullanin.

Bu esnada yag toplama kasesinde daima sivi bulunmasina dikkat edin.

IPUCU: Eti kurumaya karsi korumak icin mangal esnasinda buharlasacak olan suyu meyve kasesine koyabilirsiniz. Su yerine meyve sulari ve
yapay bir tat olusturan Uziim ahsabi veya elma ahsabi gibi aromatik ahsaplar da kullanilabilir.

Alt havalandirma deliklerinin konumu kiilligiin bir konumu ile kolayca gériilebilmektedir. DIKKAT: Kapaktaki havalandirma siirgiisii ise man-
gal islemi esnasinda daima acik kalmalidir (ayrica bkz. MANGAL KOMURLU KURESEL MANGAL iCiN KULLANMA KILAVUZU)
OUTDOORCHEF, mangal islemi esnasinda kapagin kapatiimasini tavsiye etmektedir. Mangal icerisindeki hava sirkiilasyonu sayesinde man-
gal slresi Ugte birine kadar kisalrr.

Mangal yaparken ve havalandirma deliklerini ayarlarken daima mangal eldiveni giyin. Ete cisim batmamasi ve sulu kalmasi adina mangal
Uriinind ters gevirmek icin bir gatal yerine iyi ve yeterli uzunlukta bir et masasi kullanin.

OUTDOORCHEEF (rliniintiz, dogru aksesuar kullaniimasi durumunda daha eglenceli olacaktir. Mangal, pisirme ya da kizartma: Yaraticiliginizi
ve deneme isteginizi galistirin.

Mangaliniz icin tim aksesuar triinlerini OUTDOORCHEFRCOM adli sayfada bulabilirsiniz

MIZLEME VE BAKIM

Mangal isleminden sonra kdmiiri séndiirmek istiyorsaniz kapagi Uzerine kapatin ve tiim havalandirma deliklerini kapatin. Su kullanmayin.
Sonraki mangal isleminden 6nce tim kil artiklarini temizleyin.

Farkli izgaralan piring telli (celik telli degil) izgara fircasi ile temizleyin. Keskin cisimler veya asindirici temizleme maddeleri kullanmayin. Yag
toplama kabini sabunlu su ile yikayin veya bunu OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER ile temizleyin.

Mimkiin oldugunca uzun sire mangalinizdan memnun kalabilmeniz icin size asagidaki énerileri sunuyoruz:

Mangalinizi tamamen soguduktan sonra uygun bir OUTDOORCHEF &rtme baslidi aracilidiyla cevre etkilerine karsi koruyun.

Nem olusmasini dnlemek icin 6rtme basligini yagmur sonrasinda cikarin. Ortme basliklarini mangal saticinizdan temin edebilirsiniz.

OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER KULLANIMI

ON
Kor
etm

EMLI: Mangal, OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER kullanimi sirasinda isletimde olmamalidir.
uma amagl eldiven ve gozlik kullanin. Mangala ya da aksesuara hafif sicak durumdayken puskrtiin ve koplk dagilana kadar 10 dakika etki

esini bekleyin.

Gerekirse uygun bir izgara firgasi veya bir naylon stinger ile tekrar temizleyin. Ardindan tamamen su ile durulayip kurutun.

DiKKAT: Ahsap, plastik, toz kapli ve boyali ylizeyler icin uygun degildir.



TUKETICI GARANTISI / SORUMLULUK

Tiketici garantisi / sorumluluk ile ilgili detayli bilgiler igin https://www.outdoorchef.com/agb sayfasindaki Genel Calisma Kosullarina (GCK)
bakmanizi rica ediyoruz

Tescilli marka OUTDOORCHEF asagidaki sirket tarafindan temsil edilmektedir.
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Saticl listesini OUTDOORCHEFR.COM internet sitemizde bulabilirsiniz.
** Seri numarasini ve Urlin numarasini mangalinizin tizerindeki veri etiketinden alabilirsiniz
(bunun icin KULLANMA KILAVUZUNUN ilk bolimine bakin).
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T0 TAKE NOTES:
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